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de Gebrauchsanweisung

Die Grillplatte ist aus Aluminium-Guss hergestellt und mit einer
speziellen induktionsfédhigen Beschichtung sowie einer zweiten
Antihaft-Versiegelung tberzogen. Die Grillplatte ist nie vollstandig
plan, sie passt sich jedoch beim Erhitzen dem Kochfeld an.

Vor dem ersten Gebrauch

» Vor dem ersten Gebrauch mit einem weichem Schwamm, heiBem
Wasser und ein wenig Spulmittel reinigen und nachspilen.

Tipps zum Gebrauch

» Durch geringe Verschmutzungen zwischen Kochfeld und
Grillplatte (z.B. Salz- oder Pfefferkérnchen) kénnen beim Hin-
und Herschieben des Kochgeschirrs am Boden oder auf der
Glaskeramik Kratzer oder Schleifspuren entstehen. Heben Sie
daher die Grillplatte grundsétzlich an, wenn Sie diese versetzen
méchten.

Flr Schaden, die durch Nichtbeachtung des Hinweises
entstehen, wird keine Haftung tbernommen!

» Dank der hochwertigen Antihaft-Beschichtung eignet sich die
Grillplatte sehr gut zur gesunden fettfreien Zubereitung. Wenn Sie
mit Ol grillen méchten, dann pinseln Sie Ihr Grillgut und nicht die
Grillplatte mit ein wenig Fett bzw. Ol ein. Verwenden Sie hierzu
gehartete Pflanzenfette oder Pflanzendle. Nicht geeignet sind
Butter, Margarine, kaltgepresste Ole und Salatél.

» Benutzen Sie die Grillplatte ausschlieBlich zum Zubereiten von
Speisen.

» Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde aus Metall, da
sie Kratzer verursachen kénnten. Die Kratzer oder sonstige
Beschadigungen haben jedoch keinen Einfluss auf den
Geschmack oder auf die Qualitét des Bratguts.

» Betreiben Sie die Grillplatte nicht mit Kochstufe 9 oder Power-/
Boost-Stufe und lassen Sie die Grillplatte niemals langer leer
auf der Warmequelle stehen. Sie erreicht im Leerzustand bereits
nach wenigen Minuten Temperaturen von 300°C. Bei diesen
hohen Temperaturen kénnen Ole und Fette sehr schnell in
die Oberflache einbrennen. Dadurch kann die gute Antihaft-
Eigenschaft beeintrachtigt werden.

Kochtabelle

Grillplatte

Bitte beachten Sie: Fir eine optimale Warmeverteilung muss
die Flache der Kochzone auf dem Kochfeld der Flache der
Grillplatte entsprechen. Die Grillplatte ist nur fir den Gebrauch im
privaten Haushalt bestimmt.

» Da die Griffe sehr heiBB werden kénnen, verwenden Sie am
besten stets Topflappen oder Ofenhandschuhe.

» Lassen Sie die heiBe Grillplatte immer nach dem Gebrauch auf
der Kochzone abkihlen und reinigen Sie die Platte anschlie3end.

» Nach dem Reinigen muss die Grillplatte gut getrocknet werden,
um sie vor Oxidation zu schitzen.

Reinigung und Pflege

» Verwenden Sie niemals einen Metallschwamm oder Bleich- bzw.
Scheuermittel zur Reinigung.

» Lassen Sie die Grillplatte vor dem Reinigen erst abklhlen, um
Verformungen durch zu kaltes Wasser zu vermeiden.

» Fir die milde Pflege empfehlen wir heiBes Wasser und etwas
Spulmittel / milden Haushaltsreiniger sowie ein Spultuch. Die
Rillen werden mit einer Spulblrste am besten sauber.

» Reinigen Sie die Grillplatte besser nicht im Geschirrspller.
Reiniger, Tabs und Salze greifen die Beschichtung der Grillplatte
an und kénnen Verfarbungen verursachen. AuBerdem kann
die Reinigung im Geschirrspuler zur Oxidation (helle Flecken)
an der Girillplatte fihren. Sofern Sie die Grillplatte trotzdem
im Geschirrspller reinigen méchten, reiben Sie die Grillplatte
danach mit Ol ein. So ist ein Austrocknen der Beschichtung zu
vermeiden.

» Scharf gewlrzte oder marinierte Speisen setzen Sauren frei,
die in die Oberflache lhrer Grillplatte einziehen. Sollten dadurch
Verfarbungen oder Flecken auftreten, beeinflussen sie weder die
Speisen noch das Bratergebnis.

Die nachstehende Tabelle zeigt ein paar Beispiele. Die Kochzeiten sind abhéngig von Art, Gewicht und Qualitdt des Bratgutes.
Demzufolge sind Abweichungen méglich. Verwenden Sie zum Aufheizen die Kochstufe 8 (oder 8.).

&: Fortkochstufe @ Bratdauer in Minuten

Geflugelbrust (2 cm dick)
Schweinelendensteaks, Schnitzel (natur)
Steak (3 cm dick)

Steak mariniert

Frikadellen, Hamburger (2 cm dick)
Speck

Bratwurst

Scampi und Garnelen

Lachsfilet

Forelle

Fischfilet

Zucchini, Auberginen

Paprika, griiner Spargel
Chamignons

Kartoffeln

Ciabatta, Toast, Fladenbrot

@ Fleisch

f\ Fisch
-

Gemiise
&

i Brot

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15- 20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-8. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Falls Ihr Induktionskochfeld mit Flexzone Uber eine Bratsensorfunktion verfugt, kdnnen Sie diese ab einer bestimmten Fertigungsnummer

auch mit der Grillplatte verwenden.
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en Instructions for Use

The griddle plate is made of aluminium that was cast manually in
Germany as a single piece. The griddle plate has been treated
with a special induction-compatible coating and a second non-stick
coating. The handmade griddle plate is never completely flat; it
adjusts itself automatically to the hob.

Before using for the first time

» Before using the appliance for the first time, clean with a soft
sponge, some hot water and a little detergent and rinse.

» Slight soiling in between the electric hob and the griddle plate
(e.g., due to salt or pepper crystals) when moving the cooking
appliance can lead to scratches or rubbing marks on the floor or
the on the electric hob. You should therefore lift the griddle plate
completely if you wish to move it.

No liability will be accepted for damage sustained due to failure to
observe this instruction.

» Thanks to the high-quality non-stick coating, the griddle plate is
most suited to a healthy fat-free preparation. If you wish to grill
with oil, apply a small quantity of oil or fat to the product and not
the griddle plate. Use hardened vegetable fat or vegetable oil for
this. Butter, margarine, cold pressed oils and salad oils are not
suitable.

» Only use the griddle plate for preparing meals.

» Do not use any sharp metal implements as they may cause
scratches. These scratches or other damage will not however
affect the taste or the quality of the food being grilled.

» Do not operate the griddle plate on level 9 or on power/boost and
never leave it empty for longer periods on the heat source. It can
reach 300° C when empty within a few minutes. Oil and fat can
very quickly burn into the surface at such a high temperature.
This can damage the effective non-stick properties.

» It is best to always use an oven cloth or oven gloves as the
handles can get very hot.

Cooking table

Griddle plate

Please note: for optimal heat distribution, the top of the
cooking surface on the electric hob must correspond to the surface
of the griddle plate.

The griddle plate is only intended for use in private households.

» Always allow the hot griddle plate to cool down on the cooking
area after use, then clean it.

» The griddle plate should be dried thoroughly after cleaning in
order to protect it from oxidation.

Cleaning and maintenance

» Never use a metallic sponge, bleach or scouring agents for
cleaning.

» First allow the griddle plate to cool down before cleaning in order
to protect it from distortion due to too much cold water.

» For mild care, we recommend hot water and some detergent/mild
household cleaner and a dishcloth. A washing-up brush is the
best for cleaning the griddles.

» It is best not to wash the griddle plate in the dishwasher. Cleaning
agents, tabs and salts will damage the coating of the griddle plate
and may cause discolouration. Cleaning in the dishwasher may
also lead to oxidation (bright spots) on the griddle plate. If you still
wish to clean the griddle plate in the dishwasher, apply oil to the
griddle plate afterwards. This will prevent the coating from drying
out.

» Heavily seasoned or marinated foods release acids that infiltrate
the surface of your griddle plate. If discolouration or stains occur,
these will not affect the food or the grilling result.

The table below shows a few examples. The cooking times depend on the type, weight and quality of the food. Deviations are

therefore possible. Use level 8 (or level 8.) for heating food.

&: Cooking level @ Grilling time in minutes

Chicken breast (2 cm thick)

Pork loin steaks, Schnitzel (unbreaded)
Steak (3 cm thick)

Steak, marinated

Fricadels, hamburgers (2 cm thick)
Bacon

Bratwurst

Scampis and prawns

Salmon filet

Trout

Fish filet

Courgettes, aubergines

Peppers, green asparagus
Mushrooms

Potatoes

Ciabatta, toast, Pitta bread

@ Meat

ﬁ Fish

‘v Vegetables

di Bread

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15- 20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10- 15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7 5-10

In case your induction cooktop has a Flex zone with frying sensor function, you can use this function with the griddle plate from a certain

production number on.
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fr Instructions d’utilisation

La plaque a griller est fabriquée dans de la fonte d‘aluminium

et est moulée a la main en une seule piece en Allemagne. Elle
est enduite d’'un revétement « spécial induction » et d’'un second
revétement antiadhésif. La plaque a griller n’est jamais tout a fait
plate ; elle s’ladapte automatiquement a la table de cuisson.

Avant la premiére utilisation

» Avant la premiére utilisation, nettoyer et rincer avec une éponge
douce, a I'eau chaude et avec un peu de produit de ringage.

Conseils d‘utilisation

» De petites salissures entre la table de cuisson et la plaque a
griller (par ex. grains de sel ou de poivre) peuvent se former
lorsque vous poussez et tirez la batterie de cuisine sur le sol
ou bien des rayures et ou des traces de frottement peuvent
se former sur le plan  d’induction de la table de cuisson. En
conséquence, ne soulevez la plaque a griller que lorsque vous
souhaitez la déplacer.

Nous n’assumons aucune responsabilité pour le non-respect des
instructions!

» Grace a son revétement antiadhésif de haute qualité, la plaque a
griller convient particulierement bien pour une préparation saine
sans graisse. Si vous souhaitez griller en utilisant de I'huile,
appliquez une petite quantité d’huile ou de matiére grasse sur le
produit et non pas sur la plaque a griller.

A cet effet, utilisez des graisses ou des huiles végétales durcies.
Ne pas utiliser de beurre, de margarine, d’huiles pressées a froid
et d’huile pour salade.

» Utilisez uniquement la plaque a griller pour préparer des plats.

» N'utilisez pas d’objets métalliques pointus pouvant provoquer des
rayures. Toutefois, les rayures et autres dommages n’ont pas
d‘influence sur le godt ou la qualité du produit a faire frire.

» Ne faites pas fonctionner la plaque a griller au niveau de cuisson
9 ou Power-/Boost et ne laissez jamais la plaque a griller vide
sur la source de chaleur pendant des périodes prolongées. Vide,
elle atteint déja en quelques minutes autour de 300°C. A cette
température, I'huile et les graisses peuvent briler trés rapidement
sur la surface. Ceci peut nuire a la propriété antiadhésive.

Tableau de cuisson

Plaque a griller

Attention: pour une bonne distribution thermique, la surface
de la table de cuisson sur le plan d’induction doit correspondre a la
surface de la plaque a griller.

La plaque a griller est uniquement destinée a un usage domestique
et privé.

» Les poignées pouvant étre trés chaudes, utilisez de préférence
toujours des maniques ou des gants.

» Laissez toujours la plaque a griller brllante refroidir aprés son
utilisation sur la table de cuisson, puis nettoyez-la.

» Une fois nettoyée, la plaque a griller doit étre bien séchée afin de
la protéger de toute oxydation.

Nettoyage et entretien

» Pour le nettoyage, n’utilisez jamais de brosse métallique ou
d’agent de blanchiment ou encore de poudre a récurer.

» Laissez d’abord refroidir la plaque a griller avant de la
nettoyer,afin d‘éviter que I'eau froide ne cause des déformations.

» Pour un entretien doux, nous recommandons de I'eau chaude
et un peu de liquide de lavage / des détergents ménagers doux
et un chiffon. La brosse de nettoyage convient le mieux pour
nettoyer les plaques en fonte.

» |l est préférable de ne pas laver la plaque a griller au lave-
vaisselle. Le produit nettoyant, les capsules nettoyantes et les
sels attaquent le revétement de la plaque a griller et peuvent
causer des décolorations. En outre, le lavage au lave-vaisselle
peut entrainer une oxydation (taches claires) sur la plaque.
Toutefois, si vous voulez la passer au lave-vaisselle, frottez
ensuite la plaque avec de I'huile. Ceci empéchera le revétement
de se dessécher.

» Les aliments fortement épicés ou marinés libérent des acides se
déposant sur la surface de votre plaque a griller. S’ils provoquent
des décolorations ou des taches, cela n’aura aucune incidence
sur les aliments ou le résultat de la grillade.

Vous trouverez quelques exemples dans le tableau suivant. Les temps de cuisson dépendent du poids et de la qualité des
aliments. Des différences sont donc possibles. Pour préchauffer, utilisez le niveau de cuisson 8 (ou 8.).

&_ Cuisson continue @ Cuisson en minutes

Blanc de volaille (2 cm d’épaisseur)
Longes de porc, escalopes (nature)
Steak (3 cm d’épaisseur)

Steak mariné

@ Viande

Fricadelles, hamburger (2 cm d’épaisseur)

Lard

Saucisse

Langoustines et crevettes
Filet de saumon

Truite

Filet

Courgettes, aubergines
Poivrons, asperges vertes
Champignons

Pommes de terre

Ciabatta, toast, pain plat

’\ Poisson
-

Légumes
&

di Pain

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15 - 20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.- 6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.- 6. 10- 15
5.-6. 10- 15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Si votre table a induction Flex Zone dispose d'une fonction de détection de sonde de rétissage, vous pouvez également |'utiliser avec la

plaque a snacker a partir d'un certain numéro de série.
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it Istruzioni per l'uso

La piastra grill € un pezzo singolo ottenuto da una colata di
alluminio fusa, lavorata manualmente in Germania. E ricoperta da
uno speciale rivestimento adatto all‘induzione e da una seconda
protezione antiaderente. La piastra grill realizzata a mano

non € mai completamente piana, tuttavia si adatta, durante il
riscaldamento, al piano di cottura.

Prima del primo utilizzo

» Prima del primo utilizzo pulire con una spugna morbida, acqua
calda e un po’ di detergente, quindi risciacquare.

Suggerimenti per I‘'uso

» La presenza di una minima quantita di sporco tra il piano di
cottura e la piastra grill (ad es. grani di sale o pepe) in seguito
allo spostamento degli utensili da cucina sul fondo o sul
piano di cottura a induzione possono causare danni o segni di
trascinamento. Quando occorre spostare gli utensili € pertanto
necessario sollevare la piastra grill.

Non ci si assume alcuna responsabilita per danneggiamento
dovuti al mancato rispetto dell‘avvertenza!

» Grazie alla protezione antiaderente di alta qualita, la piastra grill si
presta perfettamente ad una preparazione dei cibi salutare, senza
grassi. Se si desidera grigliare con olio, allora stendere sul cibo
da cuocere e non sulla piastra un sottile strato di grasso o olio.

A tale scopo utilizzare grassi vegetali induriti o oli vegetali. Non
sono adatti burro, margarina, oli spremuti a freddo e olio per
condire l'insalata.

» Utilizzare la piastra grill esclusivamente per la preparazione di
alimenti.

» Non utilizzare oggetti metallici appuntiti, che potrebbero causare
graffi. Graffi o altri danneggiamenti non influiscono comunque in
alcun modo sul gusto o la qualita dei cibi cucinati.

» Non utilizzare la piastra grill con il livello di cottura 9 o
Power/ Boost e non lasciarla mai vuota a lungo sulla fonte di
calore. Se vuota raggiunge in pochi minuti temperature molto
elevate, intorno a 300°C, alle quali gli oli e i grassi si bruciano
rapidamente, con conseguente danneggiamento delle proprieta
antiaderenti.

Tabella di cottura

[ e [ [ [

Piastra grill

Attenzione: per una distribuzione ottimale del calore la
superficie della zona di cottura sul piano a induzione deve
corrispondere alla superficie della piastra grill.

La piastra grill € concepita esclusivamente per l‘'uso in ambito
domestico privato.

» Poiché le impugnature possono diventare roventi, la cosa migliore
€ usare sempre apposite presine o guanti da forno.

» Dopo l‘uso far raffreddare la piastra grill mantenendola sulla zona
di cottura e pulire infine la piastra.

» Dopo la pulizia &€ necessario asciugare bene la piastra grill, per
proteggerla dall‘'ossidazione.

Pulizia e cura

» Non usare mai una spugna metallica oppure agenti sbiancanti o
abrasivi per la pulizia.

» Prima di pulirla attendere che la piastra grill sia asciutta al fine di
evitare deformazioni causate dall‘acqua troppo fredda.

» Per una cura delicata si consiglia di usare acqua calda e un po’ di
detersivo per stoviglie / detergente da casa delicato, nonché un
panno. Le scanalature si puliscono benissimo con una spazzola
per stoviglie.

» La cosa migliore & non lavare la piastra grill nella lavastoviglie.
Detergenti, pastiglie e sali attaccano il rivestimento della piastra
grill e possono causare scolorimenti. Inoltre il lavaggio in
lavastoviglie pud causare ossidazione (macchie chiare) sulla
piastra grill. Se si desidera comunque lavare la piastra grill in
lavastoviglie, frizionarla in seguito con olio. In questo modo si
evita che il rivestimento si essicchi.

» Gli alimenti molto speziati o marinati rilasciano acidi che si
infilano nella superficie della piastra grill. Eventuali scolorimenti
o macchie non influiscono comunque in alcun modo né sugli
alimenti, né sul risultato della cottura.

Nella tabella seguente sono riportati alcuni esempi. | tempi di cottura dipendono da tipo, peso e qualita degli alimenti. Pertanto sono
possibili valori divergenti. Per il riscaldamento utilizzare il livello di cottura 8 (o 8.).

@ Durata cottura

&: Liv. prosecuz.

@ Carne Petto di pollo (spessore 2 cm)
Bistecca (spessore di 3 cm)
Bistecca marinata

Polpette, hamburger (spessore di 2 cm)
Speck

Salsiccia arrostita

Scampi e gamberetti

Filetto di salmone

Trota

Filetto di pesce

Zucchine, melanzane
Peperoni, asparagi verdi
Funghi

Patate

’} Pesce

Verdura
¥

di® Pane

Ciabatta, toast, focaccia

Bistecche di lombo di maiale, braciola (naturale)

cottura in min.
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Se il piano cottura a induzione con FlexZone dispone di una funzione sensore di cottura arrosto, a partire da un determinato numero di
produzione questa funzione pud essere impiegata anche con piastra grill.

GA_Giriddle_Plate_BO_9001473348.indd 6
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nl Gebruiksaanwijzing

De grillplaat is vervaardigd uit gegoten aluminium. leder afzonderlijk
exemplaar wordt handmatig in Duitsland gegoten. De grillplaat
heeft een speciale laag die de plaat geschikt maakt voor inductie
en is bovendien voorzien van een antiaanbaklaag. De handmatig
vervaardigde grillplaat is nooit helemaal vlak, maar past zich bij het
verhitten aan de kookplaat aan.

Voor het eerste gebruik

» Reinig de grillplaat voor het eerste gebruik met een zachte spons,
heet water en een kleine hoeveelheid afwasmiddel en spoel de
plaat vervolgens goed af.

Gebruikstips

» Kleine verontreinigingen tussen kookplaat en grillplaat (bijv.
zout- of peperkorrels) kunnen bij het heen en weer schuiven van
de grillplaat zowel op de onderkant van de grillplaat als op de
inductiekookplaat krassen of slijtageplekken veroorzaken. Til de
grillplaat daarom altijd op wanneer u deze wilt verplaatsen.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade die
ontstaat door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing.

» Dankzij de hoogwaardige antiaanbaklaag is de grillplaat zeer
geschikt voor een gezonde bereiding zonder vet. Wilt u met olie
grillen, bestrijkt u dan niet de grillplaat, maar het te bereiden
voedsel met een kleine hoeveelheid vet of olie.

Gebruik hiervoor gehard plantaardig vet of plantaardige olie. Niet
geschikt zijn boter, margarine, koudgeperste olie en slaolie.

» Gebruik de grillplaat uitsluitend voor het bereiden van voedsel.

» Gebruik nooit scherpe of metalen voorwerpen. Deze kunnen
krassen veroorzaken. Krassen of overige beschadigingen hebben
echter geen invloed op de smaak of de kwaliteit van het bereide
voedsel.

» Gebruik de grillplaat nooit met kookstand 9 of de Power-/Boost-
functie en laat de grillplaat nooit langer leeg op de warmtebron
staan. De lege plaat bereikt na enkele minuten temperaturen van
300°C. Bij deze hoge temperaturen kunnen olie en vet zeer snel
in het oppervlak branden, wat nadelige gevolgen kan hebben
voor de antiaanbakeigenschappen van de grillplaat.

Kooktabel

Grillplaat

Let op: voor een optimale warmteverdeling moet de grootte
van de kookzone op de inductiekookplaat overeenkomen met de
grootte van de grillplaat.

De grillplaat is enkel bestemd voor gebruik in particuliere
huishoudens.

» De handvaten kunnen zeer heet worden. Daarom wordt
aangeraden altijd pannenlappen of ovenhandschoenen te
gebruiken.

» Laat de hete grillplaat na gebruik altijd op de kookzone afkoelen
voordat u deze reinigt.

» Droog de grillplaat na het reinigen goed af, om de plaat te
beschermen tegen oxidatie.

Reiniging en onderhoud

» Gebruik voor het reinigen van de grillplaat nooit een metaalspons
of een bleek- of schuurmiddel.

» Laat de grillplaat voor het reinigen eerst afkoelen, om
vervormingen door te koud water te voorkomen.

» Voor een milde reiniging raden wij het gebruik van heet water,
een kleine hoeveelheid afwasmiddel / milde huishoudreiniger
en een vaatdoek aan. De groeven reinigt u het beste met een
afwasborstel.

» Reinig de grillplaat bij voorkeur niet in de vaatwasser.
Vaatwasreiniger, tabletten en -zout tasten de grillplaat aan en
kunnen verkleuringen veroorzaken. Bovendien kan de reiniging
in de vaatwasser leiden tot oxidatie (lichte vlekken) op de
grillplaat. Wilt u de grillplaat toch in de vaatwasser reinigen, wrijf
de grillplaat dan na de reiniging in met olie. Zo voorkomt u dat de
grillplaat uitdroogt.

» Bij scherp gekruid of gemarineerd voedsel komen zuren vrij die
in het oppervlak van uw grillplaat trekken. Mochten daardoor
verkleuringen of vlekken ontstaan, hebben deze geen effect op
het voedsel of het kookresultaat.

In de volgende tabel vindt u enkele voorbeelden. De bereidingstijden zijn afhankelijk van de aard, het gewicht en de kwaliteit van
het bereide voedsel. De daadwerkelijke bereidingstijden kunnen daarom afwijken van de tijden in de tabel.

Gebruik voor het opwarmen kookstand 8 (of 8.).

&: Kookstand @ Kooktijd in minuten

Borst van gevogelte (2 cm dik)
Varkenshaas, schnitzel (naturel)
Biefstuk (3 cm dik)
Biefstuk, gemarineerd
Frikadel, hamburger (2 cm dik)
Spek
Braadworst

Vis Scampi en garnalen
“ Zalmfilet

Forel
‘v Groente

Visfilet
di» Brood

@ Viees

Courgette, aubergine
Paprika, groene asperges
Champignons
Aardappels

Ciabatta, toast, Turks brood

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15 - 20
6.-7. 8-12
6.-7. 15 - 20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10- 15
4.-6. 15- 25
5.-6. 10- 15
5.- 6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Als uw inductiekookveld met flexzone over een braadsensorfunctie beschikt, kunt u deze vanaf een bepaald productienummer ook met

de grillplaat gebruiken.
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da Brugsanvisning

Grillpladen er fremstillet af stebt aluminium og stebt som enkeltdel
ved handkraft i Tyskland. Grillpladen har en seerlig belaegning, der
gar, at den kan bruges til induktion, samt en non-stick forsegling.
Den handlavede grillplade er aldrig helt plan, men tilpasser sig
kogezonen, nar den varmes op.

Inden forste brug

» Vask grillpladen med en blgd svamp, varmt vand og lidt
opvaskemiddel, inden den tages i brug for fgrste gang, og skyl
efter med vand.

Tips vedrorende brugen

» Der skal veere meget lidt snavs imellem kogepladen og
grillpladen (f.eks. lidt salt eller peberkorn), for at der kan opsta
ridser eller slibespor under bunden af grillpladen eller pa
induktionskogepladen, nar kogegrejet skubbes frem og tilbage.
Laft derfor altid grillpladen, nar den skal flyttes.Vi haefter ikke for
skader, der matte opsta som fglgende af manglende overholdelse
af denne anvisning!

» Non-stick beleegningen af hgj kvalitet gor grillpladen yderst
velegnet til tilberedning uden brug af fedtstof. Hvis du gnsker
at bruge olie, er det kun grillkedet og ikke grillpladen, der skal
pensles med lidt fedt eller olie. Brug haerdet vegetabilsk fedt eller
planteolie. Smar, margarine, koldpressede olier og salatolier
egner sig ikke til formalet.

» Brug ikke grillpladen til andet end tilberedning af mad.

» Brug ikke skarpe genstande af metal, da disse kan lave ridser.
Ridser eller andre beskadigelser har dog ingen indflydelse pa
smagen eller kvaliteten af de grillede madvarer.

» Undlad at bruge grillpladen ved effekttrin 9 eller power-/boost-trin,
og lad aldrig grillpladen sta tom pa varmekilden i laengere tid. Nar
den er tom, opnar den allerede efter fa minutter en temperatur pa
300 °C. Ved denne hgje temperatur kan olie og fedt meget hurtigt
braende fast i overfladen. Det kan gdelaegge grillpladens non-slip
egenskaber.

Tilberedningstabel

Grillplade

Vaer opmaerksom pa folgende: For at opna en optimal
varmefordeling skal den respektive kogezone pa
induktionskogepladen veere af samme starrelse som grillpladen.
Grillpladen er kun beregnet til brug i private husholdninger.

» Da grebene kan blive meget varme, er det en god idé at bruge
gryde-lapper eller grillhandsker.

» Lad altid den varme grillplade sta og kele af pa kogezonen efter
brug, og gor den derefter ren.

» Nar den er gjort ren, skal grillpladen tarres grundigt for at
beskytte den mod oxidation.

Rengoring og pleje

» Gor aldrig grillpladen ren med staluld eller blege- og skuremidler.

» Lad grillpladen kgle af, inden den vaskes af, for at undga
deformation pa grund af for koldt vand.

» Vi anbefaler, at der bruges varmt vand og lidt opvaskemiddel/
mildt rengaringsmiddel samt et viskestykke til skAnsom pleje af
grillpladen. Rillerne renggres lettest med en opvaskebarste.

» Undlad at vaske grillpladen i opvaskemaskinen. Maskinopvask,
tabs og salt pavirker belaegningen pa grillpladen og kan forarsage
misfarvninger. Desuden kan der forekomme oxidation (lyse
pletter) pa grillpladen, hvis den vaskes i opvaskemaskinen. Hvis
du alligevel gnsker at vaske grillpladen i opvaskemaskinen,
skal du efterfalgende gnide den ind i olie. Derved undgér du, at
belaegningen tarrer ud.

» Steerkt krydret eller marineret mad frigiver syrer, som treenger ind
i overfladen pa din grillplade. Hvis dette giver misfarvninger eller
pletter, pavirker det hverken maden eller grillresultatet.

Nedenstaende tabel viser nogle eksempler. Tilberedningstiderne afhaenger af den padgaeldende madvares art, vaegt og kvalitet.
Der kan derfor veere afvigelser. Brug altid kogeniveau 8 (eller 8.) til opvarmingen.

Kyllingebryst (2 cm tyk)

Steaks af svinemgarbrad, schnitzel (naturel)
Steak (3 cm tyk)

Steak, marineret

Frikadeller, hamburgere (2 cm tykke)
Fleesk

Polser

Rejer

Laksefilet

Drred

Fiskefilet

Squash, aubergine

Rad peber, granne asparges
Champignon

Kartofler

Ciabatta, toast, fladbred

@ Kad

ﬁ Fisk

‘v Gregntsager

d» Brod

@: Opkogs- @ Stegetiden i
automatik minutter
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Hvis induktionskogesektionen med Flexzone er udstyret med en stegesensorfunktion, kan den fra et bestemt produktionsnummer ogsa

anvendes med grillpladen.

26.11.19 21:38
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no Bruksanvisning

Grillplaten er produsert i aluminiumstepning og stepes som enkelt
del for hand i Tyskland. Grillplaten er overtrukket med et spesielt
belegg, som taler induksjon, og en andre antiklebeforsegling. Den
handlagede grillplaten er aldri helt flat, men den tilpasser seg
likevel kokeplaten ved oppvarming.

For forste gangs bruk

» For forste gangs bruk méa du vaske platen med en myk svamp,
varmt vann og litt oppvaskmiddel og deretter skylle den.

» Gjennom liten tilsmussing mellom kokefelt og grillplate (f.eks.
salt- eller pepperkorn) kan det oppsta riper eller slipespor pa
induksjonskokefeltet nar kokekaret skyves frem og tilbake. Laft
derfor prinsipielt sett grillplaten nar du gnsker & forskyve den.
Det tas intet ansvar for skader som oppstar som felge av at
denne anvisningen ikke fglges!

» Takket vaere antiklebebelegget av hay kvaliitet egner grillplaten
seg sveert godt til sunn, fettfri matlaging. Hvis du gnsker & grille
med olje, pensler du det du skal grille og ikke grillplaten med litt
fett hhv. olje.

» Bruk herdet plantefett eller planteoljer. Smar, margarin,
kaldpressede oljer og salatolje egner seg ikke.

» Grillplaten skal utelukkende brukes til tilberedning av mat.

» Ikke bruk noen skarpe gjenstander av metall, da de kan forarsake
riper. Riper eller andre skader har likevel ingen pavirkning pa
smaken eller kvaliteten pa grillmaten.

» Ikke bruk grillplaten p& koketrinn 9 eller power-/boost-trinnet,
og la aldri grillplaten sta tom pa varmekilden i lengre tid. Den
oppnar i tom tilstand allerede etter f& minutter temperaturer pa
300 °C. Ved disse hgye temperaturene kan oljer og fett brenne
sveert hurtig inn i overflaten. Dette kan redusere den gode
antiklebeegenskapen.

Steketabell

Grillplate

Vaer oppmerksom pa folgende: For en optimal
varmefordeling ma flaten til kokesonen pa induksjonskokefeltet
tilsvare flaten til grillplaten.

Grillplaten er kun beregnet til bruk i private husholdninger.

» Siden handtakene kan bli glovarme, er det best a bruke
grytekluter eller grytehansker.

» La alltid den varme grillplaten kjgles ned pa kokesonen etter bruk
og rengjer deretter platen.

» Etter rengjering ma grillplaten terkes godt for a beskytte den mot
oksidering.

Rengjoring og vedlikehold

» Bruk aldri en metallsvamp eller bleke- eller skuremidler til
rengjeringen.

» La grillplaten kjgles helt ned far rengjeringen for & unnga
deformeringer gjennom altfor kalt vann.

» For mild pleie anbefaler vi varmt vann og litt oppvaskmiddel/mildt
husholdningsrengjeringsmiddel samt en oppvaskklut. Rillene lar
seg best rengjore med en oppvaskbgrste.

» Rengjor helst ikke grillplaten i oppvaskmaskinen.
Rengjeringsmiddel, tabs og salter angriper belegget pa grillplaten
og kan forarsake misfarginger. Dessuten kan rengjering i
oppvaskmaskin fare til oksidering (lyse flekker) pa grillplaten).
Hvis du fortsatt ensker a rengjore grillplaten i oppvaskmaskinen,
ma du smgre den inn med olje etterpa. Dermed unngar du en
utterking av belegget.

» Sterkt krydrede eller marinerte matretter frigir syrer som trekker
inn i overflaten pa grillplaten. Hvis det skulle oppsta misfarginger
eller flekker som falge av dette, pavirker dette verken matrettene
eller grillresultatet.

| den folgende tabellen finner du noen eksempler. Steketidene er avhengig av type, vekt og kvalitet pd matvarene. Avvik er derfor

mulig. Til oppvarming bruker du steketrinn 8 (eller 8.).

&: Koketrinn @ Grillvarighet i minutter

Fuglebryst (2 cm tykt)
Svinesteik, snitsel (naturlig)
Steik (3 cm tykk)

Marinert steik

Frikadeller, hamburgere (2 cm tykke)
Bacon

Grillpalse

Scampi og reker

Laksefilet

Qrret

Fiskefilet

Zucchini, auberginer
Paprika, grenn aspargis
Champignonger

Poteter

Ciabatta, toast, flatbred

P Kiott

P Fisk
-

‘v Grennsaker

d» Brod

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15 - 20
5.- 6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.- 6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10- 15
5.- 6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Hvis induksjonstoppen med FlexZone har en stekesensorfunksjon, kan du ogsa bruke denne funksjonen med grillplaten, fra et bestemt

produksjonsnummer.
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sv Bruksanvisning

Grillhéllen &r tillverkad i gjuten aluminium. Varje enskilt exemplar

ar handgjutet i Tyskland. Grillhallen har ett speciellt ytskikt som gor
den lamplig fér induktion och &r dessutom férsedd med en non-
stick-belaggning. Den handtillverkade grillhéllen ar inte helt flat men
anpassar sig till underlaget nar den varms upp.

Fére férsta anvdndningen

» Innan grillhéllen tas i bruk ska den rengéras med en mjuk svamp,
varmt vatten med lite diskmedel och dérefter spolas av med rent
vatten.

Skétseltips

» Sma partiklar som till exempel salt och pepparkorn kan hamna
mellan spishallen och grillhéllen och repa kontaktytorna mellan
spishéllen och grillens undersida om man drar grillhallen éver
spisen. Lyft darfor alltid upp grillhallen for att forflytta den pa
spisen. Tillverkaren ansvarar inte f6r skador som uppstatt till f6ljd
av att man inte f6ljt bruksanvisningen.

» Tack vare non-stick-belaggningen lampar sig grillhallen utmarkt
for en hélsosam fettsnal tillagning. Foredrar du att grilla med
olja bér du pensla produkten som ska grillas och inte sjalva
grillnéllen.

Anvand enbart hardat vegetabiliskt fett eller vegetabilisk olja.
Anvand inte smér, margarin, kallpressad olja eller salladsolja.

» Anvand grillhéllen enbart fér tillagning av mat.

» Anvand aldrig vassa féremal eller metallbestick da detta kan repa
grillytan. Eventuella repor eller skador pa ytan har dock ingen
inverkan pa smaken eller kvaliteten pa den tillagade maten.

» Anvand aldrig grillhallen med temperaturinstélining 9 eller med
snabbuppvarmningsfunktionen och lamna aldrig en tom grillhall
pa den varma spisen under en langre tid. En tom grill kan pa
nagra minuter bli mycket varm och snabbt uppna en temperatur
pa 300°C. Vid hdga temperaturer kan olja och fett branna in och
skada grillhallens non-stick-beldggningen.

Tillagningstabell

Grillhall

Obs! For optimal varmeférdelning ar det viktigt att storleken pa
induktionshéallens varmeregion éverensstimmer med storleken pa
grillhéllen.

Grillnéllen &ar enbart avsedd foér hushallsbruk.

» Handtagen kan bli mycket heta, anvand darfér alltid grytlappar
eller grillvantar.

» Lat den varma grillhéllen svalna pa spisen efter anvandning och
diska den efterat.

» Torka av grillhadllen noga efter rengdring sa att ingen oxidation
kan uppsta.

Rengoéring och underhall

» Anvéand aldrig metallskursvamp, skurmedel eller blekmedel for
reng6ring av  grillhallen.

» Lat grillhallen svalna av innan den spolas i kallt vatten d& den
annars kan missformas.

» For mild rengéring rekommenderas att diska i varmt vatten med
diskmedel eller ett milt allrengéringsmedel och en disktrasa.
Rafflorna rengdrs bast med en diskborste.

» Maskindiska helst inte grillhallen da maskindiskmedel och
disksalt kan angripa ytbeldggningen och kan ge missfargningar.
Dessutom kan maskindiskning orsaka oxidation (ljusa flackar) pa
grillhdllen. Valjer du trots detta att maskindiska din grillh&ll, smorj
da in den med olja direkt efterat sa att den inte blir uttorkad.

» Vid tillagning av kryddstarka eller marinerade matratter kan syror
frigbras och absorberas i ytskiktet. Skulle missférgningar eller
flackar uppsta till féljd av har det ingen inverkan pa maten eller
tillagningsresultatet.

Féljande tabell ger nagra exempel pa tillagningstider och -temperatur. Tillagningstiden &r beroende pa spisen som anvands, vikten
och kvaliteten pa matvaran. Bésta tillagningstider kan darfér avvika nagot fran de som anges i tabellen.

Foér uppvéarmning av grillhdllen anvand temperaturinstélining 8 (eller 8.).

&: Temperatur @ Tillagningstid i minuter

Kycklingbrést (2 cm tjock)
Flaskfilé, schnitzel (naturell)
Biffstek (3 cm tjock)

Oxfilé, korv

hamburgare (2 cm tjock)
Flask

Bratwurst

Stora och sma rakor

Laxfilé

Forell

Fiskfilé

squash, aubergine

Paprika, gron sparris
Champinjoner

Potatis

Ciabatta, toast, turkiskt bréd

@ Kétt

ﬁ Fisk

‘\V Gronsaker

d4» Brod

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 1155125
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Har din induktionshall FlexZone med steksensorfunktion, sa kan den &ven anvanda stekbord fran ett visst tillverkningsnummer.

10

GA_Griddle_Plate_BO_9001473348.indd 10

26.11.19 21:38



GA_Griddle_Plate_BO_9001473348.indd 11

fi  Kayttbohjeet

Parila on valmistettu valualumiinista ja valettu yksittédiskappaleena

kasin Saksassa. Parilassa on erityinen induktiokeittotasolle sopiva

pinnoite seka tarttumaton pinnoite. Kasintehty parila ei ole koskaan
taysin tasainen, mutta mukautuu kuumetessaan keittotasoon.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

» Puhdista parila ennen ensimmaista kayttékertaa pehmealla
sienelld, kuumalla vedella ja pienella maéralla pesuainetta, ja
huuhtele se.

Kayttovinkkeja

» Keittotason ja parilan vélissa oleva vahainen lika (esim.
suolarakeet tai pippurirouhe) voi johtaa keittoastiaa
edestakaisin siirrettdessa siihen, etté keittoastian pohjaan tai
induktiokeittotasoon tulee naarmuja tai jélkia. Sen vuoksi parila
tulisi aina nostaa irti keittotasosta parilaa liikuteltaessa.

Emme vastaa vahingoista, jotka johtuvat tdmén ohjeen
laiminlyénnistal!

» Laadukkaan tarttumattoman pinnoitteen ansiosta parila sopii
erittéin hyvin terveelliseen rasvattomaan ruoanlaittoon. Jos
haluat kayttaa grillaamiseen 6ljyé, sivele hiukan rasvaa tai 6ljya
grillattavan ruuan pintaan, ei parilan pintaan. Kayta kovetettua
kasvirasvaa tai kasviéljya. Al kayta voita, margariinia,
kylmépuristettuja 6ljyja tai salaattidljyja, silla ne eivat sovellu
tahan tarkoitukseen.

» Kayta parilaa yksinomaan ruoanvalmistukseen.

> Al késittele parilaa teravilla metalliesineill3, silld ne voivat
aiheuttaa naarmuja. Naarmut ja muut vahingot eivat kuitenkaan
vaikuta millaan tavalla grilliruokien makuun tai laatuun.

> Ala kéyta parilaa teholla 9 tai Power-/Boost-toiminnoilla, &laka
koskaan pida tyhjaa parilaa pidempéaan kuumalla keittotasolla.
Tyhjan parilan lampétila nousee jo muutamassa minuutissa
300 °C:seen. Nain korkeissa lampétiloissa 6ljyt ja rasvat palavat
hyvin nopeasti pintaan kiinni. Se voi heikentaa tarttumattoman
pinnan laatua.

Paistotaulukko

[ e [ [

Parila

Tarkeaa: LAmmon optimaalista jakautumista varten
induktiokeittotason keittoalueen pitéa olla samankokoinen kuin parila.
Parila on tarkoitettu vain yksityisten kotitalouksien kaytt6én.

» Kahvat voivat tulla hyvin kuumiksi, joten niihin kannattaa tarttua
pannulapuilla tai uunikintailla.

» Jatad kuuma parila aina kayton jalkeen jaahtymaan keittoalueelle
ja puhdista parila sen jéalkeen.

» Puhdistuksen jalkeen parila on kuivattava huolellisesti, jotta se ei
ala hapettua.

Puhdistus ja hoito

» Ala kayta puhdistukseen terasvillaa, valkaisuaineita tai hankaavia
aineita.

» Anna parilan jadhtyd ennen puhdistusta, jotta kylma vesi ei
aiheuta siihen muodonmuutoksia.

» Parilan hellavaraiseen hoitoon suosittelemme kuumaa vetta ja
pientd mé&araa pesuainetta / mietoa kotitalouspuhdistusainetta ja
tiskiliinaa. Urat on helpointa puhdistaa tiskiharjalla.

» Parilaa ei ole tarkoitettu astianpesukoneessa pestavéaksi.
Puhdistusaineet, tabletit ja suolat vahingoittavat parilan
pinnoitetta ja voivat aiheuttaa sen variin muutoksia. Liséksi
astianpesukoneessa peseminen voi johtaa parilan hapettumiseen
(vaaleat laiskat). Jos tasta huolimatta haluat pesta parilaa
astianpesukoneessa, hiero parilaan pesun jalkeen 6ljya. Silla
tavalla voit estda pinnoitteen kuivumisen.

» Voimakkaasti maustetuista tai marinoiduista ruoista vapautuu
happoja, jotka imeytyvét parilan pintaan. Jos tdman seurauksena
syntyy vérjaytymia tai tahroja, ne eivét vaikuta ruokiin eivatka
grillauksen lopputulokseen.

Seuraavassa taulukossa esitetddn muutamia esimerkkeja. Kypsymisajat riippuvat ruoan tyypisté, painosta ja laadusta. Siksi

poikkeamat ovat mahdollisia. Kaytéd kuumentamiseen tehoa 8 (tai 8.).

@ Liha Kananrinta (2 cm paksu)
Pihvi (3 cm paksu)

Pihvi, marinoitu

Frikadelli, hampurilainen (2 cm paksu)
Pekoni

Bratwurst

Keisarihummeri ja katkaravut
Lohifilee

Taimen

Kalafilee

Kesakurpitsa, munakoiso
Paprika, vihreé parsa
Herkkusienet

Perunat

Ciabatta, paahtoleipa, teeleipa

’\ Kala
-

‘V Kasvikset

di® lLeipa

Porsaan siséfilee, wieninleike (luonnollinen)

ﬂ: Jatkokyp- @Paistoaika
sennysteho minuutteina
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12

6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20-30
5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4. -6. 15-25
5.-6. 10 - 15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10

6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Jos muuntuvalla Flexzone-alueella varustetussa induktiokeittotasossasi on paistotunnistintoiminto, voit kdyttaa sita tietysta

valmistenumerosta alkaen myds grillilevyn kanssa.
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es Instrucciones de uso

El grill esta fabricado en aluminio fundido y cada unidad se realiza
a mano en Alemania. Esté recubierto por una capa especial

apta para placas de induccién, y con una segunda de sellado
antiadherente. El grill puede no ser totalmente plano, pero al
calentarse se adapta a la superficie de coccion.

Antes de usarlo por primera vez

» Antes de utilizarlo por primera vez, friegue el grill con una
esponja suave, agua caliente y un poco de detergente para
vajillas y aclarelo.

Consejos de uso

» Pequefias acumulaciones de suciedad entre la placa de coccién
y el grill (p. ej. restos de sal o pimienta) pueden, al mover el grill,
arafar o rozar la base del grill o la placa de coccién. Por lo tanto,
le recomendamos que levante por completo el grill cuando vaya a
moverlo sobre la placa.

» No nos responsabilizamos de los dafios que se produzcan en
caso de incumplirse estas recomendaciones.

» Gracias a la capa antiadherente de gran calidad, el grill es ideal
para preparar comidas sanas sin grasa. Cuando quiera cocinar
con aceite, unte la comida, y no el grill, con un poco de grasa o
aceite.

» Utilice sdlo grasas vegetales solidificadas o aceites vegetales. La
mantequilla, la margarina, los aceites prensados en frio o para
ensalada no son adecuados.

v

Utilice el grill sélo para la coccién de alimentos.

» No utilice objetos afiliados metalicos, ya que puedan rayar la
superficie. No obstante, los aranazos y otros defectos no afectan
al sabor ni a la calidad de los alimentos cocinados.

» No use el grill en el nivel de coccidn 9 ni en los niveles power/
boost y nunca deje vacio el grill sobre una fuente de calor mucho
tiempo. Vacio alcanzara en pocos minutos temperaturas de
300 °C. A esta temperatura, los aceites y grasas se queman
rapidamente en la superficie, lo que puede dafar las propiedades
antiadherentes.

Tabla de coccion

[ e [ [ [

Grill

Atencion: para una éptima distribucién del calor, la superficie
de la placa de coccién debe ser similar a la superficie de la base
del grill. El grill esta destinado Gnicamente para uso doméstico.

» Utilice siempre un pafo de cocina o un guante para horno, ya
que las asas pueden alcanzar temperaturas elevadas

» Después de usar el grill, déjelo enfriar siempre sobre la placa de
coccion y limpielo a continuacion.

» Después de limpiarlo es necesario secarlo bien para que no se
oxide.

Limpieza y cuidado

» No utilice nunca estropajos metalicos, lejia ni limpiadores
abrasivos para limpiar el grill.

» Antes de limpiarlo, déjelo enfriar y asi evitara deformaciones
causadas por el agua fria.

» Para cuidar adecuadamente el grill recomendamos utilizar
agua caliente, un poco de detergente para vajillas / limpiador
doméstico suave y una bayeta. La mejor forma de limpiar las
hendiduras es con un cepillo.

» No se recomienda lavar el grill en el lavavajillas. Los detergentes,
pastillas y sales afectan al recubrimiento del grill y pueden causar
decoloraciones. Ademas el lavado en el lavavajillas puede oxidar
(manchas claras) el grill. Si aun asi desea lavar el grill en el
lavavajillas, aplique después una capa de aceite sobre él. Asi
evitara que se reseque el recubrimiento

» Las especias picantes o las comidas marinadas liberan acidos
que se adhieren a la superficie del grill. Si por ese motivo se
producen decoloraciones o manchas, éstas no afectaran ni a los
alimentos, ni al resultado de la coccidn.

En la siguiente tabla aparecen algunos ejemplos, con tiempo y temperaturas de cocinado. Los tiempos de coccidn pueden variar
dependiendo del tipo, peso y calidad de los alimentos, Para precalentar, utilice el nivel de coccién 8 (u 8.).

Pechuga (2 cm de grosor)

@ Carne

Bistec (3 cm de grosor)
Filete marinado

Albondigas, hamburguesas (2 cm de grosor)

Bacon

Salchicha tipo bratwurst
Langostinos y gambas

Filete de salmén

Trucha

Filete de pescado
Calabacin, berenjena
Pimiento, esparragos verdes
Champifiones

Patatas

’\ Pescado
-

Verduras
&

s P

Chapata, pan de molde, pan tipo arabe

Filete de lomo de cerdo, escalope (natural)

@: Nivelde €D Duracion de Ia
coccion coccion en minutos
5.-6. 20-30

5. - 6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20-30

6.-7. 3-8

5. - 6. 20-30

5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4. - 6. 15-25

5.-6. 10-15

5.-6. 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10 - 15

5.-6. 10-20

6.-7. 5-10

En caso de que su placa de induccién con zona Flex disponga de la funcidn freir, también puede utilizarla con el grill a partir de un

determinado ndmero de produccion.
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pt Manual de instrugdes

A chapa é em aluminio fundido, sendo a fundi¢édo efetuada
manualmente, na Alemanha, peca a peca. A chapa inclui um
revestimento especial de indugao, bem como um segundo
revestimento antiaderente. A chapa, fabricada manualmente, nunca
é completamente plana, contudo, ao aquecer, adapta-se a zona de
cozedura.

Antes de utilizar pela primeira vez

» Antes da primeira utilizagéo, lave com uma esponja macia, agua
quente e um pouco de detergente da loica e enxague.

Sugestoes para utilizacao

» Pequenas impurezas entre a zona de cozedura e a chapa de
grelhar (por exemplo gréos de sal ou de pimenta) podem causar
riscos ou marcas de arrastamento no fundo ou na area de
indugéo, ao arrastar a loica. Assim, sempre que queira mudar de
lugar a chapa de grelhar, levante-a completamente
Nao assumimos qualquer responsabilidade por danos causados
por falta de cuidado ou por ndo serem respeitadas as instrugdes!

» Gracas a camada antiaderente de alta qualidade, a chapa é
perfeitamente adequada para uma confecdo saudavel e sem
gordura dos alimentos. Se pretender grelhar com azeite, pincele
os alimentos e néo a chapa, com um pouco de gordura, azeite ou
Oleo.

Utilize gordura vegetal solidificada ou dleo vegetal. Nao utilize
manteiga, margarina, azeite virgem nem 6leos de saladas.

» Utilize esta chapa exclusivamente para a preparagéo de
refeicoes.

» Nao utilize objetos metdlicos agugados, pois podem riscar. Os
riscos ou outros danos nao terdo, contudo, qualquer influéncia
sobre o sabor ou a qualidade dos grelhados.

» Nao utilize a chapa na poténcia 9 ou na posi¢cédo Power/ Boost
nem deixe a chapa vazia durante muito tempo sobre a fonte de
calor. Quando vazio, apds alguns minutos, atinge temperaturas
de 300°C. A estas temperaturas elevadas, os 6leos e gorduras
podem incendiar-se muito rapidamente na superficie. E isso pode
fazer com que se perca alguma antiaderéncia.

Tabela de cozedura

[ e [ [ [

Chapa de grelhar

Atencéo: Para uma distribuicdo excelente do calor, a
superficie da zona de cozedura na area de indugdo tem de coincidir
com a superficie da chapa de grelhar.

A chapa destina-se exclusivamente a uso doméstico.

» Como os manipulos podem aquecer bastante, utilize sempre
pegas ou luvas de forno.

» Apds utilizacédo, deixe sempre arrefecer a chapa na zona onde
cozinhou e s6 depois a devera limpar.

» Depois de lavar, é necessario secar muito bem a chapa para
evitar que enferruje.

Limpeza e cuidado

» Nunca lave com esfregbes metalicos, lixivia nem detergentes
abrasivos.

» Antes de lavar, deixe a chapa arrefecer, para evitar deformagdes
provocadas por agua demasiado fria.

» Para um melhor cuidado, recomendamos dgua bem quente e
um pouco de detergente da loi¢a ou outro detergente doméstico
suave, e um esfregdo de pano. A melhor forma de lavar as
nervuras € com uma escova de loiga.

> E preferivel ndo lavar a chapa na maquina de lavar loiga. O
detergente, as pastilhas e o sal sdo agressivos para a chapa e
podem causar mudancas de cor. Para além disso, a lavagem na
maquina de lavar loiga pode causar oxidacdo (manchas claras)
na chapa. Se, mesmo assim, quiser lavar a chapa na maquina de
lavar loica, esfregue-lhe depois um pouco de éleo. Assim pode
evitar que o revestimento fique demasiado seco.

» Alimentos demasiado condimentados ou marinados libertam
acidos que se infiltram na chapa. Se surgirem mudancas na cor
ou manchas, elas nao influenciam os alimentos nem o resultado
dos grelhados.

Na seguinte tabela estdo alguns exemplos. Os tempos dependem sempre do tipo, peso e qualidade dos alimentos. Por isso, o
tempo real pode diferir do tempo apresentado. Para aquecer, use a poténcia 8 (ou 8.).

Peito de frango (2 cm de espessura)
Lombo de porco, Schnitzel (natural)
Bife (3 cm de espessura)

Bife marinado

@ Carne

Alméndegas, hamburgueres (2 cm de espessura)

Entremeada

Salsichas

Gambas e camardes
Posta de salméo

Truta

Filete de peixe

Curgete, beringela
Pimento, espargos verdes
Cogumelos

Batatas

Carcaga, pao de forma, pdo achatado

f\ Peixe
-

Legumes
&

@ Pio

@Duragéoda
cozedura em minutos

5.-6. 20 - 30

5.-6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30

5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4. -6. 15-25

5.-6. 10 - 15

5.-6. 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

Se a sua placa de indugéo com FlexZone dispuser de uma fung¢éo de sensor de fritura, pode usa-la também com a chapa de grill, a

partir de um numero de série especifico.
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bg PbKoBoacTBO 3a ynotpeba

vam nnoyara e npousseeHa oT ajllyMnuHneBa OT/IMBKa U €
cHabaeHa cbC crneurasnHo MHAYKUMOHHO NOKPUTHUE U C BTOPO
aHTU3anensallo NOKpUTHE. Fpm‘l nnoyara He e HanbJIHO paBHa, TA
obaue e noaxoaAiwla 3a 3arpABaHe Ha rotBapcCKuA nnor.

Mpeau nbpeaTa ynotpeba

» I'Ipezwl nbpBara yn0Tpe6a noyncreTe U usniakHeTe C Meka I'béa,
ropetla soaa U Masiko npenapart 3a MMeHe Ha YNHUN.

CbeeTu 3a ynotpeba

» Mopaau Mankv 3aMbpcABaHUA MeXAy FoTBapCKUA NOT U
rpun nnoyata (Hanp. 3pbHUA COM UK NUNep) Npu M3byTBaHe
Ha rotBapCcKuA CbA No AbHOTO UK NO CTbKIOKepaMuKkaTa
Morart Aa ce obpasyBar ApacKOTUHU unu cneau. ETo 3aLuo npwm
npemMecTBaHe Ha rpun njoyarta A noBauraTe AoKpaw.
3a weTn, KoUTo Bb3HMKBAT NMOPaZM HECMa3BaHe Ha yKasaHWUeTo,
He ce noema oTroBopHOCT!

» BraroaapeHve Ha BUCOKOKAYeCTBEHOTO aHTu3anensatlo
MOKPWUTHE TPUN Myoyata € MHOro noAxoAdLla 3a 34paBoC/IOBHO
xpaHeHe 6e3 MasHWHU. AKO UCKaTe Aa neyeTte ¢ 0NIMo, HaMaXkeTe
C yetymua BaLIJVIH I'IpOLlyKT, a He FpVIJ'I njoyarta, ¢ MaJikoO Ma3HUHa,
pecn. onuo. M3nonsBaiite 3a Tasu LUen BTBbPAEHU pacTUTENHU
MasHMHWU NI pacTUTesHO onno. He ca noaxo4ALim macro,
MaprapuH, CTyAeHO padpuHUPaHO OO M ONWO 3a canarta.

» M3nonssaitTte rpun nnoyara U3KNOUYMTENHO 3a NPUroTBAHE Ha
XpaHa.

v

He nsnonssaiTte ocTpy NnpeameT OT MeTai, Tbi KaTo Te
Morart fla npeAv3BUKaT HaapacKBaHuA. [l packoTUHUTE UK
ZLpyrvTe nospeaun obade HAMAT Bb3AEWCTBUE BbPXY BKyca UK
KauyecTBOTO Ha MeynBOoTO.

» He nanonssaiTte rpun nnoyara cbC CTEMNEH 3a roTBeHe 9 unu
Power-/ Boost cTeneH v HUKora He ocTaBAWTe rpun nnoyaTa
3a ABbJIro BpeMe npasHa BbpXy M3TOUYHMK Ha ToMMHa. TA LWe
AOCTUTHE MpPU NPasHO CbCTOAHWE CaMO cnel HAKONKO MUHYTU
Temnepartypa ot 300°C. [Npu Te3n BUCOKM TeMnepaTypu 0aMoTo
¥ MasHWHaTa MoraT MHOro 6bp30 Zla 3aropAT Mo NOBbPXHOCTTA.
Taka MO)Xe Aa ce Bnolwu o06poTo aHTM3anenBsaLlo CBOMCTBO.

Tabnuua 3a roTBeHe

[ e [ [T

['pnn nnova

Mons, o6bpHeTe BHUMaHUe: 3a ONTUMAanHo pasnpeaenaHe Ha
TOMNMHaTa NOBBPXHOCTTA Ha KOT/IOHA BbPXY FOTBAPCKWA NNOT
TpAGBa Aa oTroBapA Ha NMOBBPXHOCTTA Ha rpun nnoyara. [pun
nnoyarta e npeaHasHauyeHa camo 3a ynotpeba B JOMaKWUHCTBOTO.

» Tbil KaTo APBXKKUTE MOraT Aa Ce HaropeLuAT MHOro, usnonssanre
Hai-400pe BUHArM pbKaBuLM 3a TEHAXKEPA UK DypHa.

» BuHarv cnea yn0Tpe6a ocTaBAanTe ropetlara rpun nno4ya aa ce
oxnaaMm Ha KOoT/IoHa U noyucTBanTe cnea ToBa nioyara.

» Cnea nouncteaHe rpun nnoyara TpﬂéBa Aa ce U3cyLwu nof)pe, 3a
Aa ce npeanasn OT OKUCABaHe.

MouucTBaHe M nogabpxaHe

» HuKora He usnonssaiTe MmeTanHa ro6a unu MeTanHo, pecn.
ApacKallo cpeACTBO 3a NoYUCTBaHe.

» OcTaBeTe rpun nnoyara npeau noYucTBaHe MbpBO Aa Ce OXNanu,
3a na usberHete AepopMupaHua oT CTyAeHa Boaa.

» 3a MeKka rpwxa npenopbyBamMe ropeila Boga U Manko npenapar
32 MWEHe Ha YMHUM / MEK JOMAKMHCKM NouncTBaLl npenapar,
KaxTo 1 rbba 3a MueHe. Pebpara ce nouncTsar Hai-aobpe ¢
yeTKa 3a MueHe.

» Haii-nobpe He nouncTBaiiTe rpun nnoyara B CbAOMUANHA
MalumnHa. MouncTBalmuTe npenapaty, TabneTkute u conute
atakyBart MOKPWUTMETO Ha rpus naoyata M Morar Aa NPUUYMHAT
ouBeTABaHMA. OCBEH TOBa NOYUCTBAHETO B CbAOMMUASIHA
MallMHa MOXe Aa AoBeZie A0 OKUCNABAHE (CBETNM NeTHa) no
rpun nnoyata. AKo BbINpekU ToBa Nnoyncteate B CbAOMUANHA
rpun nnovarta, ciea ToBa A HaTbpKaiTe ¢ onvo. Taka ce n3barea
U3CbxBaHe Ha MOKPUTHETO.

» CunHo noanpaBeHUTe UK MapuHOBaHKU ACTUA ocBoBoykaasar
KUCEJIMHN, KOUTO nonajat B NOBBbPXHOCTTA Ha Bawara rpun
nnoya. AKo nopaauv ToBa Bb3HUKHAT OoUBEeTABAHUA WU NMEeTHa, Te
He OoKas3BarT BJ/IMAHWE BbPXY ACTUATA UK pesynTaTta OT rOTBEHEeTO.

JonHata Tabnuua nokassa HAKOMKO Npumepa. BpemeHata 3a rotBeHe 3aBUCAT OT BUAA, TEMOTO M KAYECTBOTO Ha NeYnBOTO.
[Mopaau ToBa ca Bb3MOXHW OTKIIOHEHUA. M3non3BanTe 3a HarpABaHe cTeneH 3a roteeHe 8 (unm 8.).

@ Bpeme Ha nbpieHe B

&_ CTteneH 3a-

@ Meco MTnum ropam (2 cm aebenu)
Mbpxona (aebenuHa 3 cm)
Mbprkona maprHoBaHa
KiodTeTa, xambyprepu (2 cm nebenw)
CnaHvHa

Hapenunua

Ckapwuau

®dune ot cbomra

[MbeTbpBa

dune ot puba

TWKBWYKM, NaTnazraHu
YyLiku, 3eneH acnaparyc
61

Kaptodu

Yabara, TOCT, N1Ta

P o Pu6a

‘\V 3eneHuyum

i Xnab

CTeKoBe OT CBMHCKa pubuua, LWHULEN (HaTiop)

AonpuroreaHe MUHYTHU
5.-6 20 - 30
5.- 6. 15-20
6.-7. 8-12

6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10

5.-6. 10- 15
4.-6. 15-25
5.- 6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10

6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

AKo BawwmAat nHaykumoHeH KoTnoH ¢ Flex Zone pasnonara cbec ceH30pHa QyHKUMA 3a MbpXXeHe, MOXKeTe Aa A usnonssare ot

onpeaeneH GpabpuyeH HoMep U C rpun nioyara.
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cs Navod k pouziti

Grilovaci deska je vyrobena z hlinikového odlitku a odlita ru¢né v
Némecku jako jednotlivy kus. Grilovaci deska je potazena specialni
indukéni vrstvou a rovnéz druhou antiadhezivni vrstvou. Ruéné
vyrobena grilovaci deska neni nikdy zcela rovna, av8ak pfi zahfati
se pfizpusobi varné desce.

Pred prvnim pouzitim

» Pfed prvnim pouzitim vycistéte mékkym hadrem horkou vodou s
malym mnozstvim myciho prostfedku a oplachnéte.

Tipy na pouziti

» V dusledku drobnych necistot mezi varnou a grilovaci deskou
(napt. zrnicka soli nebo pepre) mohou vzniknout pfi posouvani
varného nadobi Skrabance nebo brusné stopy na dnu nebo na
indukéni varné desce. Zvednéte proto vzdy grilovaci desku,
pokud ji chcete prfemistit. Nepfebirame zaruku za Skody, které
vzniknou kvuli nedodrzeni tohoto pokynu!

» Diky vysoce kvalitni antiadhezivni vrstvé se grilovaci deska
velmi dobfe hodi pro pfipravu zdravych pokrmi bez tuku. Pokud
byste chtéli grilovat na oleji, natfete pak trochou oleje nebo tuku
grilovany pokrm a nikoliv grilovaci desku. PouZivejte k tomu
ztuzené rostlinné tuky nebo rostlinné oleje. Maslo, margariny,
oleje lisované za studena a olej na salaty nejsou vhodné.

» Grilovaci desku pouzivejte vyluéné k pfipravé jidel.

> Nepouzivejte ostré predméty z kovu, které by mohly zpUsobit
Skrébance. Skrabance nebo jind poskozeni vSak nemaiji vliv na
chut a kvalitu pe¢enych potravin.

» Grilovaci desku nezapinejte na varny stupen 9 ani na stupen
Power/ Boost a nenechaveijte ji lezet nikdy déle prazdnou na
zdroji tepla. V prazdném stavu dosahuje jiz po nékolika minutach
teploty 300°C. Pfi téchto vysokych teplotach se tuky a oleje
mohou velmi rychle vpdlit do povrchu. Tim se mize poskodit
dobra antiadhezivni vlastnost.

» Protoze mohou byt rukojeti velmi horké, pouzivejte nejradéji stale
chnapky nebo krbové rukavice.

Tabulka na vareni
V nasledujici tabulce najdete nékolik pfikladd.

[ e [ [T

Grilovaci deska

Dodrzujte prosim: Kvlli optimalnimu rozdéleni tepla musf
plocha varné zény na indukéni varné desce odpovidat plose
grilovaci desky.

Grilovaci deska je urena jen na pouziti v soukromé domacnosti.

» Po pouziti nechte horkou grilovaci desku vzdy zchladnout na
varné desce a pak grilovaci desku vycistéte.

» Po vycisténi se grilovaci deska musi dobfe ususit, aby se chranila
pred oxidaci.

Cisténi a udrzba
» Na cisténi nikdy nepouzivejte kovovou houbu, bélidla a abrazivni
prostredky.

» Grilovaci desku nechte pfed €isténim nejdfive vychladnout, aby
se zabrdnilo zménam tvaru v dasledku pouziti pfili§ chladné vody.

» Pro jemnou Udrzbu doporu€ujeme horkou vodu a trochu myciho
prostfedku/jemny domaci Cisti€ i hadr na myti nadobi. Nerovnosti
se nejlépe vydisti kartdéem na myti.

> Grilovaci desku radgji nedistéte v my&ce na nadobi. Cistige,
tablety a soli zasahuji do vrstev grilovaci desky a mohou zpUsobit
zmény barvy. Kromé toho muZze vést Cisténi v my&ce na nadobi k
oxidaci (svétlym skvrnam) na grilovaci desce. Pokud byste presto
chtéli Cistit grilovaci desku v my€ce na nadobi, natfete ji pak
olejem. Timto zpUsobem se zabrani vysuseni vrstvy.

» Ostfe kofenénd nebo marinovana jidla uvoliuji kyseliny, které

vnikaji do povrchu grilovaci desky. Pokud by tim vznikly zmény
barvy nebo skvrny, neovliviiuji ani pokrmy ani vysledek peceni.

Doba peceni zavisi na druhu, hmotnosti a kvalité jidel. Proto jsou mozné odchylky. Na zahrati pouzivejte stupen 8 (nebo 8.).

@ Doba peceni v

!Jl: Stupen vareni

Drlbezi prsicka (tloustka 2 cm)

Steak z veprové panenky, fizek (pfirodnf)
Steak (tloustka 3 cm)

Marinovany steak

Karbanatky, hamburgery (tloustka 2 cm)
Slanina

Klobasa

Krevety a garnati

Filet z lososa

Pstruh

Rybi filé

Cuketa, lilek

Paprika, zeleny chiest

Zampiony

Brambory

Ciabatta, toast, chlebova placka

@ Maso

f; Ryby

Zelenina
&

i Chiéb

minutach

5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Pokud je vase indukéni varna deska s flexibilni zénou vybavena funkci senzoru smazeni, mizete ji od uréitého vyrobniho &isla pouzivat

také s grilovaci deskou.
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el  Odnyieg xpriong

H TTAGKG TOU YKPIA €iVal KATOXOKEUXOUEVN GO XUTO XAOUHIVIO Kol
ETKOXAUPHEVN pE PIX €18IKT, KATXAANAN YIa eTTaywyn emK&AUYN
KOOWE KAl Pe Pk OeUTEPN AVTIKOANTIKN eTTIOTPWaN. H TAGKX
Tou YKpIA dev eival TOTE evTeAwg emimedn, pe Tn BEpUAvVOn OHWG
TTPOCOPUOTETOI OTN B&ON €0TIMV.

Mpiv TV TP®WTN XPrion

» MpIv TNV TIPWTN XProN KOKOXPIoTe pe Eva UGAGKO opouyyapl, {e0Tod
vepd Kol Aiyo aImoppumaVTIKO TATWV Kol EeTTAUVETE.

SUPBOUAEG yIx TN Xprion

> ATO TN PIKPN pUTTavon JETOEU TNG BAONG EOTIMV KXI TNG TTAGKAG
TOU YKPIA (T1.X. KOKKOI 1O OAGTI 1} THITTEPI) PITOPE] KOTS TN
peTakivnon mEpa-0woe Tou Payelpikou okeUoug va dnpioupyndolv
OTOV TIGTO ] OTNV ETIAYWYIKN BAON €0TIOV YPXTOOUVIEG 1 iXVN
TPIBAG. '’ GUTO ONKAWVETE TTAVTOTE TNV TTAGKX TOU YKPIA, OTQV
O¢heTe vax TNV peTaromioeTe. Mo {NUIEG, TIOU TTPOKOAOUVTAI OTTO [N
TrpNon TG umoddeigng, dev avalappaveTal Kapio euduvn!

> X&pn oTNV UPNANG TIOIOTNTAG GVTIKOANTIKN €TOTPWON N TTAGKX
TOU YKPIA givail ISIiTepar KATAAANAN YIa TNV UyIEvH, XWPIg AiTTog
niapookeur]. OTav BEAeTe vor PrioeTe OTO YKPIA e A&dI, TOTE
oleiyTe pe Eva TIVEAD TO YNTO 0OG KAl OXI TNV TTAGKX TOU YKPIA pe
Aiyo Airrog 1) A&d1. XpnolpoTmoInoTe yI' quTO USPOYOVWHEVA PUTIKK
AT 1 QUTIKG A&DIX. AKaTAGAANAO gival BoUTupo, papyapivn, A&dIa
Yuxpeng €kBAIYN Kot A&SI OOAGTOG.

» XpnoIYOTIOIEITE TNV TIAGKX TOU YKPIA OTTOKAEIOTIKA YIX TO
HOYEIPEPX PAYNTWV.

> Mn xpnolpoTioleiTe AUXPNPS AVTIKEIPEVO OO HETOAAO, €TTEIDN
prropei Vo TTPoKAETOUV YpaToouvIEG. Of YPATOOUVIEG 1] GANEQ
TUXOV {NMIEG DeV €XOUV OPWE KaWia eTTIpPON) aTn yeuon 1 oTnv
TToIOTNTX TOU YnTOU.

» Mn AeiToupyeiTe TNV TTAGKO TOU YKPIA pE Tr BaBUIda HAYEIPEPATOG
91 TN BadpiIda Power/Boost Kol pnv o@rveTe TNV MAGKS TOU
YKPIA TTOTE yIX HEYXAUTEPO XPOVIKO SIXOTNHG GOEIX TTAVW OTNV
mnyn 6eppoTnTag. H &deiax TTAGKA Tou YKPIA POA&vVEl fdN HET! OITO
ANiyot AemTéx o€ Beppokpacieg amd 300 °C. Ze auTEC TIG UPNAEG
OEPUOKPOOIEG PTTOPE] VX KXOUV T A&DI Kol T NiTTh TIOAU ypriyopa
mavw oTnv emeaveia. ETol yrmopei va eTTNpexoTouV apvNTIKA Ol
KOAEG AVTIKOANTIKES 1ID10TNTEG.

NivaKag HAYEIPEPATOG

[MAGKO TOU YKPIA

Mpoc€ETe MAPAKOA®: X TNV IDAVIKI KATAVOT| TNG
BeppoTNTOG TIPETEI N eEMPAVEIX TNG {WVNG HAYEIPEPATOG OTNV
ETTAYWYIKI BAON EOTIOV VO GVTIOTOIXEI OTNV ETIPAVEIX TNG TTAGKAG
Tou YKpPIA. H TTAGKO Tou YKPIA TTpoopileTal HOVO YIX OIKIOKH XPron.

» Emeidr) ol A\apeg pmopei va {eaTaBouv TTaPpa TTOAU, XpnOIPoTToIEiTE
KOAUTEPQX TTAVTOTE TIAOTPES KOUJIVOG 1 YRVTIX poUpVou.

> AQRoTe TNV KXUTH TTAGKX TOU YKPIA HETA TN XPrON VO KPUWOEI
mavw oTnVv {Wwvn PAYEIPEPATOG KA KOBOPIOTE TNV TTAGKX OTN
OUVEXEIOL.

> MeT& ToV KaOOPIOUO TTPETTEI N TIAGKO TOU YKPIA VX OTEYVWOEI
KON, YIx TTpooTaoix omd Tnv o&eidwon.

KoBxpIopHOG KOl pPOVTIdX

» Mn XPNOIUOTIOINOETE TIOTE VI TOV KXOXKPIOUO HETOANIKO
OQOUYYAPI, ASUKOVTIK& PEOK 1) UNKE TPIYIHOTOG.

> AQroTe TNV TIAGKO TOU YKPIA TIPIV OTTO TOV KAXBXPIOHO TTPOTA VO
KPUWOEI, YIX VO GITOPUYETE TIC TTAPAHUOPPWOEIG ATTO TUXOV TTOAU
KPUO vEPO.

» Mo TNV Ao PPOVTIOK ouVIGTOUHE KAUTO vepd Kail Aiyo
QIMTOPPUTTAVTIKO THATWV / (TTIO GITOPPUTTAVTIKO OIKIGKNG XPoNg
KOOWG KAl EVa TTaVi KaBapIopoU. Ta auAGKIo kKaBaxpilovTa
KOAUTEPOD PE HIO BOUPTOX KAXOOPIGHOU.

> Mnv ka®apileTe KAAUTEPA TNV TTAGKO TOU YKPIA OTO TTAUVTIPI0
mMA&TWV. To KAOAPIOTIKO, TX SIOKIK KX TOX GAGTO DIXBPOVOUV TNV
EMKAAUYN TNG TTAGKOG TOU YKPIA KOl HTTOPOUV VO TIPOKOAEGOUV
oMoiwaon Tou XpwUaTog. EMTAEov 0 KAOPIoPOG OTO TTAUVTHPI0
TMA&TWV Propei va odnynaoel oe 0Eeidwan (avoIxToXpwiol AeKEDER)
oTNV TTAGKX Tou YKpIA. E&v MapON auT BeAeTe va kaBopioeTe TNV
TIAGKO TOU YKPIA OTO TTAUVTIPIO TI&TWY, TRIWTE HETA TNV TTAGKS
Tou YKpPIA pe A&D1. ‘ETol umopei va amogeuxdei n Efpavon Tng
EMKAAUYNG.

> TO KAUTEPA PTTIOXOPIKA I} T HOPIVAPIOUEVS POYNTH
eAeuBepmVouV 0ZEX, TX OTTOIX EI0XWPEOUV PETT OTNV EMIPAVEIX TNG
TIAGKOG TOU YKPIA. Z€ TIEPITITWON TTOU £TCI EUPAVIOTOUV GANOIDTEIG
TOU XPWHOTOG I Aekédeg, dev emnpealouv oUTE Ta PAYNTX OUTE
KQI TO OTIOTEAETUO TOU YNOIPATOG.

O okohoubog mivakag deixvel pepIka mapadeiypaTa. O XpOvol HayeIpEPOTOC EEXPTOVTAI OTTO TO €i50G, TO BAPOG KO TNV TTOIOTNTX TOU
ynToU. '’ auTo To Adyo eival duvaTeg amokAioeig. MNa Tn B€ppavon xpnoigomoleite TN BaBUida payeipeuaTog 8 (N 8.).

@ Kpgag >1N00¢ TMoUAepIKoU (2 cm XovTpo)
MrmpiZoAa (3 cm xovTpn)
MmpIlOAa papIVaPICHEVN
KepTedeg, XXuUTTOUpYKEpP (2 cm XOVTPX)
Aopdi

WnTto AOUKAVIKO

KopaBideg kai yopideg

®iAeTo coAopoU

MéoTpopa

DiAeTO YapioU

KolokuBakix, peNiTlaveg
MimepIEg, MPAOIVO OTIGPAYYIX
MawviT&pio champignon

Morareg

Tolamara (Ciabatta), TooT, Aayava

f\ Wapl
-

AXXAVIKK
&

e Yopi

Xolpiveg umpIlOAeg oo KOVTPX PIAETO, OVITGEN (PUOIKO)

&_ BaOpida cuvexiong @ AlIxpKEIX
TOU HOYEIPEPATOG YnoipoTog o AETITA
5.-6. 20 - 30

8, =6, 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30

8. =6, 8-10

5.-6. 10-15

4. -6. 15-25

5.-6. 10-15

8. =6, 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

Se TIEPIMTWON TTOU N EMAYWYIKN BAaon eoTiov oag pe FlexZone Sia0€Tel i AeIToupyia aigdnThPa TNYQVIOPATOG, OO EVAV OPIOHEVO
GPIOPO KATAOKEUNG UTTOPEITE VX TN XNOILOTTOINOETE €TTONG KAI PE TNV TTAGKX TOU YKPIA.
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et Kasutusjuhend

Grillplaat on valmistatud alumiiniumvalust ja on kaetud spetsiaalse
induktsiooni taluva kattega ning nakkumisvastase kihiga.

Grillplaat ei ole kunagi taiesti sile, kuumutamisel sobitub see aga
pliidiplaadiga.

Enne esmakordset kasutamist

» Enne esmakordset kasutamist puhastage pehme késna, puhta
vee ja vahese ndudepesuvahendiga ning loputage.

Soovitusi kasutamiseks

» Pliidiplaadi ja grillplaadi vahel olevate osakeste (nt soola- véi
pipraterad) tottu voib keedundu edasi-/tagasilikkamine tekitada
pohjal voi induktsioonpliidiplaadil kriimustusi. Seetbttu kergitage
grillplaati, kui tahate seda nihutada.

Selle juhise eiramise tagajarjel tekkivate kahjustuste eest tootja
vastustust ei kannal

» Tanu kvaliteetsele kilgevotmatule kattele sobib grillplaat vdga
hésti tervislikuks rasvavabaks toiduvalmistamiseks. Kui soovite
grillimisel kasutada 6li, pintseldage vaikese o6likogusega grillitavat
toiduainet ja mitte grillplaati. Selleks kasutage tahkestatud
taimerasva voi taimedli. Ei sobi v6i, margariin, kiilmpressitud ol
ja salatioli.

» Kasutage grillplaati Gksnes toidu valmistamiseks.

» Arge kasutage teravaid metallist esemeid, mis véivad tekitada
kriimustusi. Kriimustused véi muud kahjustused ei mdjuta aga
toidu maitset ega kvaliteeti.

» Arge kasutage grillplaati véimsusastmel 9 ega Power-/Boost-
reziimil ja &rge kunagi jatke tuhja grillplaati pikemaks ajaks
tuleallikale. Tuhi pliidiplaat kuumeneb juba paari minutiga
temperatuurile300°C. Nii kérgel temperatuuril véib 6li ja rasv
véga kiiresti pinda sisse kdrbeda. See voib méjutada pinna
kulgevotmatust.

» Kuna kéepidemed vbivad minna vadga kuumaks, kasutage alati
pajalappe voi pajakindaid.

Toiduvalmistustabel

[ e [ [ [

Grillplaat

Palun pidage meeles: Soojuse optimaalseks jaotuseks peab
keeduala pind induktsioonpliidiplaadil olema grillplaadi pinnaga
Ghesuurune.

Grillplaat on ette nahtud kasutamiseks ainult koduseks
majapidamiseks.

» Laske kuumal grillplaadil alati parast kasutamist keedualal
jahtuda ja puhastage plaati seejarel.

» Parast puhastamist tuleb grillplaat kaitseks oksiideerumise eest
hoolikalt kuivatada.

Puhastamine ja hooldamine

> Arge kasutage metallist kisna ega pleegitamis- véi
ktlrimisvahendeid.

» Laske grillplaadil enne puhastamist kdigepealt jahtuda, et valtida
kulmast veest pdhjustatud deformeerumist.

» Ornaks puhastamiseks soovitame kasutada kuuma vett ja pisut
néudepesuvahendit / drnatoimelist Gldpuhastusvahendit ning
puhastuslappi. Sooni saab kdige paremini puhastada harjaga.

> Arge peske grillplaati néudepesumasinas. Puhastusvahendid,
tabletid ja sool kahjustavad grillplaadi pinda ning vdivad tekitada
varvimuutusi. Peale selle v6ib pesemine néudepesumasinas tuua
kaasa grillplaadi okstdeerumise (heledate plekkide teke). Kui
soovite grillplaati ikkagi pesta ndudepesumasinas, maérige seda
seejarel 6liga. Nii hoiate ara kattekihi kuivamise.

» Teravalt maitsestatud véi marineeritud roogadest vabaneb
happeid, mis tdmbuvad grillplaadi pinda sisse. Kui selle tagajarjel
peaks tekkima varvimuutusi voi plekke, ei mdjuta need ei roogi
ega kupsetustulemust.

Jargnev tabel néitab paari ndidet. Valmistusajad séltuvad roogade liigist, kaalust ja kvaliteedist. Seepérast on voimalikud kdrvalekalded.

Kuumutamiseks kasutage vdimsusastet 8 (v6i 8.).

@ Kiipsetusaeg

@: Voimsusaste

Linnufilee (2 cm paksune)
Snitsel, naturaalne
Lihal&ik (3 cm paksune)
Lihalbik, marineeritud
Lihapallid, kotletid (2 cm paksused)
Peekon

Praevorst

Krabid ja krevetid
Lohefilee

Forell

Kalafilee

Suvikorvits, baklazaan
Paprika, roheline spargel
Sampinjonid

Kartulid

Ciabatta, rostsai, lavass

@ Liha

’\ Kala
-

‘V Kéogivili

aép Leib

edasikeetmisel minutites
5.-6. 20 -30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10 -15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Kui teie flex-tsooniga induktsioonpliidiplaadil on praadimissensori funktsioon, saate seda alates teatavast tootenumbrist kasutada ka

koos grillplaadiga.
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hr Upute za uporabu

Plo¢a za rostiljanje je izradena od lijevanog aluminija i
presvucena je posebnim slojem prikladnim za indukciju i drugom
neprianjaju¢om oblogom. Plo¢a za rostiljanje nije nikada potpuno
ravna, ali se pri zagrijavanju prilagodava ploci za kuhanje.

Prije prve uporabe

» Prije prve uporabe ogistite mekom spuzvom, vruéom vodom i s
malo sredstva za pranje posuda i isperite.

Savjeti za uporabu

» Zbog sitne prljavstine izmedu plo¢e za kuhanje i plo€e za
rostiljanje (npr. zrna soli ili papra) mogu nastati ogrebotine na
dnu ili na staklokeramici pri pomicanju posude za kuhanje. Stoga
podignite plo¢u za rostiljanje kada je Zelite pomaknuti.

Ne preuzimamo odgovornost za Stete nastale zbog
nepridrzavanja ove napomene!

» Zahvaljujuci visokokvalitetnoj neprianjajucoj oblozi, plo¢a za
rotiljanje je vrlo prikladna za zdravu pripremu namirnica bez
masnoca. Ako Zelite rostiljati s uljem, onda kistom premazite
namirnice, a ne plo€u za rostiljanje s malo masti ili ulja. U tu svrhu
upotrebljavajte o&vrsnute biljne masti ili biljna ulja. Nisu prikladni
maslac, margarin, hladno presana ulja i salatna ulja.

» Upotrebljavajte plo¢u za roétiljanje isklju¢ivo za pripremu
namirnica.

» Ne upotrebljavajte o$tre metalne predmete jer bi mogli uzrokovati
ogrebotine. Ogrebotine ili druga osteéenja ne utje€u na okus ili
kvalitetu namirnice.

» Ne upotrebljavajte plo€u za roétiljanje na stupnju za kuhanje 9
ili stupnju Power/Boost i nikada dulje nemojte ostaviti praznu
plocu za rostiljanje na izvoru topline. Kada je prazna, ona postize
temperaturu od 300°C nakon nekoliko minuta. Pri ovim visokim
temperaturama ulja i masti mogu vrlo brzo izgorjeti na povrSini.
To moze utjecati na dobru neprianjajuéu oblogu.

» Bududi da se ru¢ke mogu jako zagrijati, najbolje je koristiti
kuhinjske hvataljke ili rukavice.

Tablica kuhanja

[ e [ [

PloCa za rostiljanje

Molimo postujte: Za optimalnu raspodjelu topline povrsina
zone za kuhanje na ploc€i za kuhanje mora odgovarati povrsini ploc¢e
za roétiljanje. Plo¢a za roétiljanje je namijenjena samo za uporabu u
privatnom kucanstvu.

» Ostavite vruc¢u plo€u za roétiljanje da se ohladi na zoni za
kuhanje nakon uporabe i zatim ogistite plocu.

» Nakon ciSéenja trebate dobro osusiti plo¢u za rostiljanje kako
biste je zastitili od oksidacije.

Ciséenje i odrzavanje
» Nikada ne upotrebljavajte metalnu spuzvicu ili izbjeljivace
odnosno abrazivna sredstva za €iscenje.

» Prije CiS¢enja ostavite plo€u za rostiljanje da se ohladi kako biste
izbjegli deformacije zbog prehladne vode.

» Za blagu njegu preporu€ujemo vruéu vodu i malo sredstva za
pranje posuda / blago sredstvo za €iS¢enje kuéanstva i krpu
za pranje posuda. Utore ¢ete najbolje odistiti etkom za pranje
posuda.

» Bolje ne perite plo€u za rostiljanje u perilici posuda. Sredstva za
¢iséenje, tablete i soli nagrizaju sloj plo€e za roétiljanje i mogu
uzrokovati promjene boje. Osim toga, pranje u perilici posuda
moze uzrokovati oksidaciju (svijetle mrlje) na plo¢i za rostiljanje.
Ako ipak Zelite prati plo€u za rostiljanje u perilici posuda, nakon
pranja uljem premazite plocu za roétiljanje. Tako ¢ete izbjeci
isusivanje sloja.

» Jako zacinjene ili marinirane namirnice oslobadaju kiseline koje
mogu prodrijeti u povrsinu vase plo¢e za rostiljanje. Ako se zbog
toga pojave promjene boje ili mrlje, one ne utje€u na namirnice
niti na rezultat pecenja.

U sljedecoj tablici nalazi se nekoliko primjera. Vremena kuhanja ovise o vrsti, tezini i kvaliteti namirnica. Stoga su moguca

odstupanja. Za zagrijavanje upotrebljavajte stupanj za kuhanje 8 (ili 8.).

@ Vrijeme przenja u

@: Stupanjnastavka

Prsa od peradi (debljine 2 cm)

Odresci svinjskog filea, odresci (naravni)
Odresci (debljine 3 cm)

Marinirani odresci

Kosani odresci, hamburger (debljine 2 cm)
Slanina

Pecenica

Skampi i ragiéi

File lososa

Pastrva

Riblji file

Tikvice, patlidzani

Paprika, zelene Sparoge

Sampinjoni

Krumpir

Ciabatta, tost, lepinja

@ Meso

ﬁ Riba

Povrée
¥

di® Kruh

kuhanja minutama
5. - 6. 20-30
5.-6. 15 - 20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20- 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20- 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10- 15
4.-6. 15-25
5.-6. 10- 15
5.-6. 10- 15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Ako vasa indukcijska plo¢a za kuhanje s Flex zonom ima funkciju senzora za pe€enje, mozete je koristiti i s plo€¢om za rostiljanje od

odredenog tvorni¢kog broja.
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hu Hasznalati utasitas

A grill-lap 6ntétt aluminiumbdl készlilt, amelyet specidlis, indukcidra
alkalmas bevonat és egy tovabbi, tapadasmentes bevonat borit. A
grill-lap felllete sosem teljesen sik, mégis illeszkedik hevitéskor a
fézéfelllethez.

Az els6 hasznalat el6tt

» Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg puha szivaccsal, forré vizzel
és egy kevés mosogatdszerrel, majd dblitse le.

Hasznalati tippek

» A fézéfelllet és a grill-lap kdzotti kisebb szennyezddések
(pl. sészemcsék vagy borsszemek) megkarcolhatjak vagy
csiszolhatjak az Gvegkeramia vagy az aljzat felliletét az edény
oda-vissza huzasakor. Mindenképp emelje fel a grill-lapot, ha at
szeretné helyezni.
Az ezen utasitas figyelmen kivil hagyasabdl ered6 karokért nem
vallalunk felelsséget!

» A j6 min8ségi tapadasmentes bevonatnak készénhetben a
grill-lap kivaléan alkalmas egészséges, zsirszegény ételek
készitésére. Ha a grillezés soran olajat szeretne hasznaini, a
grillezni kivant ételt zsirozza vagy olajozza be ecsettel, ne a
grill-lapot. Ehhez keményitett névényi zsiradékot vagy névényi
olajokat haszndljon. Nem alkalmasak erre a vaj, a margarin, a
hidegen sajtolt olajok és a salataolaj.

» A grill-lapot kizardlag ételek készitésére hasznalja.
» Ne hasznaljon fémbdl készilt, éles eszkdzoket, mert ezek

megkarcolhatjak a fellletet. A karcolasok vagy hasonld sériilések
mindazonaltal nem befolyasoljak az étel izét vagy min6ségét.

» Ne hasznadlja a grill-lapot 9-es f6zési fokozaton vagy Power/Boost
fokozaton és soha ne hagyja Gresen hosszabb ideig a héforras
felett. Ures allapotban mar néhany percen beliil eléri a 300 °C-os
hémérsékletet. llyen magas hémérsékleten az olajok és zsirok
gyorsan beleéghetnek a felilletbe. Ezaltal csdkken a felllet kivald
tapaddsmentessége.

» Mivel a fogantyuk nagy mértékben felheviilhetnek, mindig
hasznaljon edényfogd kesztydit.

F6zési tablazat

Grill-lap

Kérjuk, vegye figyelembe: Az optimalis héeloszlas érdekében
a f6zéfellleten 1évé f6z6z6na felliletének meg kell egyeznie a
grill-lap feluletével. A grill-lap csak maganhaztartasok szamara
készllt.

» Hasznalat utdn mindig hagyja a grill-lapot a fézéfellleten lehdlni
és csak ezt kdvetben tisztitsa meg.

» Tisztitas utan alaposan meg kell szaritani a grill-lapot az oxidacié
elkerllése érdekében.

Apolas és tisztitas
» A tisztitdshoz soha ne hasznaljon fémszivacsot, illetve fehérits-
vagy surolészert.

» A hideg viz okozta deformélédas elkerilése érdekében tisztitas
el6tt hagyja a grill-lapot elébb Ilehdilni.

» A kiméletes apoldshoz forrd vizet és egy kevés mosogatdszert/
kiméld haztartasi tisztitészert, valamint téri6kendét javasolunk.
A lapon lév6 barazdakat legkénnyebben mosogatékefével
tisztithatja.

» Lehetéleg ne tisztitsa a grill-lapot mosogatogépben. A
mosogatégéphez hasznalt tisztitészerek, tablettak és sok
karositjak a grill-lap bevonatat és elszinez6déseket okozhatnak.
Ezenkivil a mosogatdgépben térténé mosogatas a grill-lap
oxidacidjahoz (vilagos foltok) vezethet. Amennyiben mégis
mosogatégépben szeretné tisztitani a grill-lapot, dérzsoélje at ezt
kovetben olajjal. Ezzel elkerllhet6 a bevonat kiszaradasa.

» Az er8sen fliszerezett vagy pacolt ételekbdl savak szabadulnak
fel, amelyeket a grill-lap felllete besziv. Az ennek kdvetkeztében
keletkezd elszinez8dések vagy foltok nincsenek hatdssal sem az
ételre, sem a sités min&ségére.

A kdvetkez8 tdblazatban talalhaté néhany példa. Az elkészitési id6 az étel jellegétdl, sulyatdl és minéségétdl figg. Ezért kisebb
eltérések el6fordulhatnak. Felf(itéshez hasznalja a 8-as (vagy 8.) {6zési fokozatot.

IF tovabbiszesi okozat D siitesi ids percben

Szarnyas mellehdsa (2 cm vastag)
Sertéssziizérmék, husszelet (natur)
Steak (3 cm vastag)

Pacolt steak

Huspogacsa, hamburger (2 cm vastag)
Szalonna

Silt kolbasz

Kiralyrak és flirészes garnélarak
Lazacfilé

Pisztrang

Halfilé

Cukkini, padlizsan

Paprika, zéld sparga

Csiperke

Burgonya

Ciabatta, piritds, lepénykenyér

@ Hus

P Hal
-

‘v Zoldségek

d® Kenyer

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15- 20
5.- 6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.- 6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Amennyiben rugalmas f6z6zdénaval ellatott indukcids f6z6lapja rendelkezik slitészenzor funkcidval, egy adott gyartasi szamtél

kezd8dben hasznalhatja a grill-lappal is.
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It  Naudojimo instrukcija

Skrudinimo skarda yra pagaminta i$ lieto aliuminio ir padengta
specialia indukcine danga bei dvigubu nelimpanciu sandarikliu.
Skrudinimo skarda niekada néra visiSkai plokscia, jkaitusi ji visada
prisitaiko prie kaitlentés.

Pries$ pradedant naudoti pirma karta

» Prie$ pradédami naudoti prietaisa pirma karta nuplaukite jj Svelnia
kempinéle, pamirkyta j Siltg vandenj su nedideliu kiekiu plovikliu.

Naudojimo patarimai

» Nedideli neSvarumai, like tarp kaitlentés ir skrudinimo skardos
po maisto gaminimo (pavyzdziui, druskos ar pipiry smiltelés)
gali subraizyti maisto ruosimo indus ar kaitinimo zonos pavirsiy.
Todeél, prie§ perkeldami skrudinimo skarda | kitg vieta i§ pradziy
ja pakelkite. Jei Sio nurodymo nesilaikoma, gamintojas neprisiima
atsakomybés uz jokig Zalg!

» Kadangi skrudinimo skardos pavirSius yra aukstos kokybés ir
padengtas nelimpancia danga, ji puikiai tinka sveiko ir neriebaus
maisto gaminimui. Jei norite kepti aliejuje, iStepkite maisto
produktus nedideliu kiekiu aliejaus, skrudinimo skardos netepkite.
Tam galite naudoti augalinius riebalus arba augalinius aliejus.
Sviestas, margarinas, Salto spaudimo aliejai ir saloty aliejus
netinka.

» Skrudinimo skardg naudokite tik patiekalams ruosti.

» Nenaudokite astriy metaliniy daikty, kadangi jie gali palikti
jorézimy. Taciau, jbrézimai ir kiti pavirSiaus pazeidimai neturi
jokios jtakos skrudinamo maisto skoniui ar kokybei.

» Naudodami skrudinimo skardg nejunkite 9 kaitinimo lygio arba
galios didinimo funkcijos, jokiu buu nepalikite jkaitusios skardos
tusc€ios. TusCia skrudinimo skarda per kelias minutes jkaista iki
300 °C. Esant tokiai temperaturai, ant skardos pavirSiaus uzpilti
riebalai ir aliejus gali greitai sudegti. Tai gali neigiamai paveikti
skardos nesvylancéig danga.

Ruosimo lentelé

[ e [ [ [

Skrudinimo skarda

Atkreipkite démes;j: Siekiant uztikrinti optimaly Silumos
paskirstyma, indukcinés kaitlentés kaitinimo zonos pavirSius turi
atitikti skrudinimo skardos pavirsiy. Skrudinimo skarda skirta
naudoti tik kaip buitinis prietaisas.

» Kadangi rankenélés smarkiai jkaista, rekomenduojame naudoti
puodkéle arba virtuvines pirstines.

» Po naudojimo ir prie$ valyma palikite skrudinimo skarda atvésti
kaitinimo zonoje.

» |Svalytg skrudinimo skardg kruopsc¢iai nusausinkite, kad
apsaugotumeéte nuo oksidacijos.

Valymas ir priezitra

» Valymui niekada nenaudokite metaliniy kempiniy ar Siurks¢iy
SveiCiamyjy priemoniy.

» Prie§ valyma palikite skrudinimo skarda atvésti, tokiu badu
iSvengsite deformacijy dél Salto vandens.

» Valymui rekomenduojame naudoti $iltg vandenj ir nedidelj kiekj
ploviklio arba buiting valymo priemone ir plovimo servetéle.
Griovelius geriausia valyti Svelniu nailoniniu Sepetéliu.

» Nedékite skrudinimo skardos j indaplove. Valikliai, kapsulés ir
druskos gali paveikti skrudinimo skardos pavirSiy ir pakeisti jo
spalva. Be to, skrudinimo skardos plovimas indaplovéje gali
sukelti oksidacijg (t. y. atsirasti Sviesios demelés). Jei vis délto
norite skrudinimo skardg plauti indaplovéje, iStepkite jos pavirsiy
aliejumi. Tokiu badu iSvengsite skardos pavirSiaus iSsauséjimo.

» Labai astrus arba marinuoti maisto produktai iSskiria ragstis,
kurios prasiskverbia j skrudinimo skardos pavirSiy. Bet kokie
atsirade spalvos pakitimai ar démés neturi jokios jtakos maisto
kepimui ar skrudinimui.

Zemiau esancioje lenteléje parodyti keli pavyzdziai. Gaminimo trukmé priklauso nuo kepiniy risies, svorio ir kokybés. Todél galimi

nedideli skirtumai. |kaitinimui naudokite 8 (arba 8) kaitinimo lygj.

@ Kepimo trukmeé

@‘ Tolesnio virimo

Pauk&cio kratinélé (2 cm storio)
Kiaulienos kepsnys, pjausnys (natdralus)
Kepsnys (3 cm storio)
Marinuotas pjausnys

Kukuliai, mésainis (2 cm storio)
LaSiniai

Kepamoji deSra

NorvegiSki omarai ir krevetés
LasiSos filé

Upétakis

Zuvies filé

Cukinijos, baklazanai

Paprikos, zalieji Sparagai
Pievagrybiai

Bulvés

@ Meésa

’} Zuvis

Darzoveés
¥

P77y Duona

Ciabata, skrudinta duona, neraugintos duonos paplociai

pakopa minutémis
5.-86. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Jei Jasy indukcinéje kaitlentéje su ,Flexzone* yra kepimo jutiklio funkcija, tam tikru gamykliniu numeriu pazymétoms indukcinéms

kaitlentéms galima naudoti ir skrudinimo skarda.
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Iv LietoSanas instrukcija

Grilpanna ir izgatavota no aluminija Iéjuma un parklata ar ipasu
induktivu parklajumu un papildu pretpiedeguma parklajumu.
Grilpanna nekad nav pilnigi lldzena, tau péc uzkarséSanas ta
pielagojas sildvirsmai.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

» Pirms pirmas lietoSanas reizes notiriet ar mikstu sukli, karstu
tdeni un nedaudz mazgajama lidzek|a; péc tam noskalojiet.

LietoSanas ieteikumi

» Ja starp sildvirsmu un grilpannu ir nelieli netirumi (pieméram,
sals vai piparu graudini), grilpannas parbidiSanas laika uz tas
pamatnes vai indukcijas sildvirsmas var veidoties skrambas vai
slipéSanas pédas. Tapéc, ja velaties parvietot grilpannu, vienmér
to paceliet, nevis parbidiet.

Més neatbildam par bojajumiem, kas radus$ies $1 noradijuma
neievérosanas dé|!

» Ta ka grilpannai ir augstvertigs pretpiedeguma parklajums, ta ir
lieliski piemérota tam, lai gatavotu veseligu édienu, neizmantojot
taukvielas. Ja vélaties grilét, izmantojot e|lu, apziediet ar
nelielu daudzumu taukvielu vai ellas pasu griléjamo produktu,
nevis grilpannu. Izmantojiet hidrogenétas augu taukvielas vai
hidrogenétu augu ellu. Sviests, margarins, auksti spiestas ellas
un salatu ella nav piemerota.

» Izmantojiet grilpannu tikai édienu gatavosanai.

» Neizmantojiet asus metala priekSmetus, jo ar tiem var saskrambat
virsmu. Tomér skrambas vai citi bojajumi nekadi neietekmé
cepama produkta garsu vai kvalitati.

» Nelietojiet grilpannu uz sildrinka, kam ieslégts 9. gatavoSanas
limenis vai ,Power”/,Boost” limenis, un nekad neatstajiet tukSu
grilpannu ilgaku laiku virs siltuma avota. Tuk$a grilpanna jau
péc dazam mindtém ir sakarsusi lidz 300 °C. $Sada augsta
temperatira ella un taukvielas var |oti atri iedegt virsma. Tas var
negativi ietekmét labas pretpiedeguma ipasibas.

Gatavosanas tabula

[ e [ [ [

Grilpanna

leverojiet! Lai nodroSinatu optimalu siltuma sadali, indukcijas
sildvirsmas gatavo$anas zonas lielumam jaatbilst grilpannas
lielumam.

Grilpannu paredzeéts izmantot tikai privataja saimnieciba.

» Ta ka rokturi var k|at |oti karsti, vienmér ieteicams izmantot biezu
virtuves dranu vai virtuves cimdus.

» Péc lietoSanas vienmer atstajiet karsto grilpannu uz gatavosanas
zonas, lai grilpanna atdziest, un péc tam notiriet to.

» Grilpanna péc tiriSanas rlpigi janozave, lai pasargatu to no
oksidésanas.

TiriSana un apkope

» Nekad netiriet, izmantojot metala sukli, balinaSanas lidzekl|us vai
abrazivus lidzeklus.

» Pirms tiriSanas vispirms pagaidiet, lidz grilpanna ir atdzisusi, lai ta
nedeformétos auksta tden.

» Lai saudzigi koptu grilpannu, ieteicams tirit to karsta tdeni,
kam pievienots nedaudz mazgasanas lidzekla vai saudziga
mé&jsaimniecibas tiriSanas lidzekla, un izmantot mazgasanas
dranu. Padzilinajumus vislabak var iztirit ar mazgasanas suku.

» Grilpannu nav ieteicams mazgat trauku mazgajamaja masina.
Tiri8anas lidzekli, tabletes un sali agresivi iedarbojas uz
grilpannas parklajumu, un to dé| var mainities grilpannas krasa.
Turklat péc mazgasanas trauku mazgajamaja masina grilpanna
var oksidéties (rodas gaisi plankumi). Ja tomér vélaties mazgat
grilpannu trauku mazgajamaja masina, péc tam ieziediet to ar
ellu. Tadéjadi tiek novérsta parklajuma izzisana.

> Edieni ar asam garsvielam vai marinéti &dieni izdala skabes, kas
var iek|ut grilpannas virsma. Ja skabes iedarbibas dé| mainijusies
krasa vai raduSies traipi, tas neietekmé ne eédienu, ne cepSanas
rezultatu.

Talak redzamaja tabula sniegti dazi pieméri. GatavoSanas laiks ir atkarigs no cepama produkta veida, svara un kvalitates. Tadé| ir
iespéjamas atSkiribas. Lai uzkarsétu, izmantojiet 8. gatavoSanas limeni (vai 8.).

@ Cepsanas ilgums

&: Pastavigas

@ Gala Putna kratina (2 cm bieza)
Steiks (3 cm biezs)
Marinéts steiks

Kotletes, hamburgera gala (2 cm bieza)
Spekis

Desinas

Vézveidigie un garneles
La$a fileja

Forele

Zivs fileja

Cukini, baklazani

Paprika, zalie spargeli
Sampinjoni

Kartupeli

P Zivs
-

‘V Darzeni

di» Waize

Cukgalas filejas steiki, Snicele (bez panéjuma)

Ciabata, grauzdini, neraudzétas maizes placeni

sildiSanas limenis minutés
5.-6 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Ja jusu indukcijas sildvirsma ar pielagojamo zonu ir aprikota ar cep$anas sensora funkciju, jus to, sakot ar noteiktu izgatavoSanas

numuru, varat lietot ari kopa ar grillpannu.
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mK ynaTcTBO 3a KOPUCTEHe [1noTHa 3a CKapa
MnoTHaTa 3a ckapa e u3paboTeHa o4 anyMWUHUYM-NeaHo >Keneso 1 Be monume BHMMaBajTe: 3a onTMmanHa pacnpesaenba Ha
e 06roXKeHa co crelmjanta UHAYKLUMCKA KOMNEeTEHTHa 06710ra Kako  TOMAMHA, NOBPLUMHATA Ha 30HaTa 3a roTBeH-e Mopa Aa 0AroBapa Ha
W co BTopa Henennuea obnora. MnoTHaTa 3a cKapa HUKorall He e noneTo 3a roTeerbe Ha NOBPLUMHATA Ha MOTHATa 3a cKapa.
LIefl0CHO pamHa, HO Ce Mpunaro/lysa Ha nnoua 3a roTeere kora ce  [1noTHaTa 3a CKapa e HamMeHeTa camo 3a ynotpeba Bo NpUBaTHU
sarpesa. JOMaKMHCTBA.

Mpen npeata ynotpe6a > Buaejikn paukute MoXe MHOry Aa ce 3arpeart, Hajaoépo e cekorall
» Mpen npsarta ynotpe6a UcuncTeTe ro Co MeK CyHfep, Tonna BoAa 714 KOPUCTUTE KpNn Wi DaKaBHLIM 38 pepHa.

ManKy ieTepreHT 1 UcnnakHeTe. > CeKoralll 0CTaBajTe ja Tonnata naoTHa 3a cKapa Aa ce U3nazm no

yr|0Tpe6a Ha 30HaTa 3a roteBeHe U notoa UCHUcCTeTe ja nnoTHaTa.

CogeTu 3a ynotpeba » o uMCTeH-ETO MNoTHaTa 3a CKapa Mopa A0Bpo Aa ce UCyLuM, 3a Aa

» Co Mana HeuncToTHja MoMery NoneTo 3a roTBeH-E U NNoTHaTa 3a C€ 3allTiT 04 OKcuAaumja.
ckapa (Ha np. con unn 6ubep BO 3pHA) MOXKe NpU NMOMECTyBak:e Ha

npuGopoT 3a roTBeH-E HaNpea U Hasaz fa ce nojaBar rpeGHaTHU YucTere 1 Hera

Ha NOAOT WK Ha CTakneHaTa kepamuka. 3aroa, cekoraw » HuKoraiu He KOpUCTETE MeTasieH CyHIep uin 6enunio unm
NOAUrHyBajTe ja NnoTHaTa 3a cKapa ako cakare Ja ja npemecTure. a6pasMBHO CPEACTBO 3a UMCTerbe.

3a wretn npean3BuUKaHu nopaan HenovYnuTyBamwe Ha HanomMeHara,

He ce Npesema HUKaKsa OJZIFOBOpHOCT‘ » OcraBeTe ja nnoTtHarta 3a CKapa npez 4YuCTeHeTo npBo Aa ce

uanaaw, 3a aa ce usberHe aepopmaumja nopaaum nagHa soja.
» 3a BHMMaTeNHa rpwxka, npenopadvysame Tomnna Boga 1 Masky

AEeTepreHT 3a caaoBu / 6nar AeTeprexHT 3a AOMaKHUHCTBO U Kpna 3a
canosu. ﬂJ’IaE)HaTVIHVITe Hajnoépo Ce 4yucTtaTt Co YeTKa 3a MueHe

» BnarofjapeHue Ha BUCOKOKBanuUTeTHaTa Henennuea obnora,
nnoTHaTa 3a ckapa e MHory Ao6po npuiarofeHa 3a 3apasa
noArotoBka 6e3 MacHoTUM. AKO cakaTe Ja npaBuTe cKkapa co
Macro, Toralll YeTKajTe ja ckaparta co Masiky MacT UK Macho, HO

cajaosu.
He nnoTHaTa 3a CKapa. 3aToa KopucTeTe padpuHupaHu pactuTenHm A
MacTv unm macna. He ce cooBeTHM NyTepoT, MaprapvHoT, N1aaHo » Mono6po e Aa He ja YnCTUTe NioTHaTa 3a CKapa BO MallnHaTa 3a
ueJeHuTe macna v macna 3a canara. MUeHe caoBU. L—IMCTaLII/I, TaéﬂeTM nucon BﬂVljaaT Ha OéﬂoraTa Ha

nnoTHaTa 3a cKapa WM Mo)kat Aa npeaussukaar o6e3bojyBarse.

> KOpMCTeTe ja nnoTHaTa 3a cKkapa UCKNy4yMBO 3a NMOArotoBKa Ha .
nOKpaj TO0a, YNCTEeH:EeTO BO MallnHaTa 3a MrueHe cajoB MoxXXe a

Xpana. » foBeje [0 oKcuAaauuja (CBeTNM AaMKuM) Ha nnoTHaTa 3a ckapa. AKo
> He KopwcTeTe 0CTpM MeTanHu npeaMeTH Guaejku Moxe Aa Cc& yluTe cakare [a ja MCUMCTUTe MNoTHaTa 3a cKapa BO MaluuHaTa

Npean3B1Kaar rpedHaTUH. rpeéHaT”H“Te Wnn ApYTH OLITeTyBarba, 3a MWerbe CaZloBM, Torall UCTPH|TE ja NioTHaTa 3a cKapa co Macho.

cenak, Hemaat HUKaKBO BiiMjaHue BP3 BKYCOT UMW KBASIMTETOT Ha 3a na ce usberHe cyluerbe Ha obnorara.

neyer-eTo.

_ > 3aunHeTarta unuM MapuHuMpaHara xpaHa ocno6oaysa KUCEMHU Kou

> He kopucTete ja nnotHara 3a ckapa Ha HMBO 3a roTBeH:e 9 unu HaBrerysaar Ha noBpLUMHATA Ha BallaTa nioTHa 3a ckapa. AKo oBa

HuBoTO Power-/ Boost v HMKoOraL He ocTaBajTe ja nnoTHaTa 3a npeansBuKa o6esbojyBarbe UK AAMKM, THE He BIMjaar Ha xpaHara

cKapa noJosro npasHa Ha U3BopOT Ha TonnuHa. JocTurHysare HUTY Ha PesynTaToT Ha neverbe.

Temnepatypu oz 300°C Bo npasHara cocTojéa Beke no camo
HEKONKY MUHYTU. Ha oBMe BMCOKM TemnepaTtypu, macnara u
MacTuTe MoXxaT MHory 6p3o Aa usropart Ha noepLumHara. lotoa,
TOa MOXXE [ia UMa BAnjaHue Ha A0BPOTO HENEMNIMBO CBOJCTBO.

Tabena 3a roTeere
Tabenarta noAony Noka)kyBa HEKONKy NpuMepu. Bpemurbata 3a rotBere 3aBucaT 04 BUAOT, TEXMHATA U KBAIMTETOT HA NEYEHETO.
Kako pesynrtar Ha Toa, MOXHMW Ce pasHu Bapujauuu. 3a rpeere KopucTeTe ro HUBOTO 3a roteerse 8 (Mnu 8.).

&: CTteneH Ha @ BpemeTpaere Ha
NnocTojaHo roTeere neyeweTo BO MMHYTH
@ Meco Munewku rpaaun (aebenuHa 2 cm) 5.-6. 20 - 30
CBWHCKM BUOTEK, LWHMLNa (HaTyp) 5.-6. 15-20
Crek (3 cm aebenuHa) 6.-7. 8-12
MapwvHupaH cTek 6.-7. 15-20
KogTnra, xambyprep (2 cm nebenuHa) 5.-6. 20 - 30
CnaHuHa 6.-7. 3-8
Konb6ac 5.-6. 20 - 30
ﬁ Puba LLIkamnn n MOPCKM paKuvkea 5.-6. 8-10
dunetn oa nococ 5.-6. 10- 15
MacTtpmka 4. -6. 15-25
dunetv oa puba 5.-6. 10-15
3eneHuyk TUKBWMYKK, MOAap naTauuaH 5.-6. 10- 15
‘v Munepka, 3enexu wnapriau 6.-7. 5-10
LLlamnuH0HK 6.-7. 10- 15
Komnupwm 5.-6. 10-20
i ne6 Yunabara neb, Toct, nenurba 6.-7. 5-10

AKO MHAYKUMCKaTa nnoya 3a roteerse co Flexzone uma ¢yHKuUMja Ha CEH30p 3a Neyere, MOXXETe UCTO TaKa Aa ' KOPUCTUTE CO NoTHa
3a cKapa o4 oApeaeH cepucku 6poj.
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pl Instrukcja obstugi

Ptyta do grillowania, wykonana w Niemczech, zostata recznie
odlana z aluminium jako catosc¢. Ptyta do grillowania jest pokryta
specjalng powtokg indukcyjng oraz drugg powtoka uszczelniajaca
zapobiegajgca przywieraniu. Wytwarzana recznie ptyta do
grillowania nigdy nie jest catkowicie ptaska, jednak przy rozgrzaniu
dostosowuje sie do ptyty kuchenki.

Przed pierwszym uzyciem

» Przed pierwszym uzyciem umy¢ produkt gorgca wodg z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn przy uzyciu gabki i sptukac.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

» Niewielkie zanieczyszczenia miedzy ptyta kuchenki a ptytg do
grillowania (np. ziarenka soli lub pieprzu) podczas przesuwania
naczynia do gotowania mogg spowodowac zarysowania lub slady
otarcia na dnie ptyty do grillowania lub na powierzchni kuchenki
indukcyjnej. Dlatego podczas przesuwania ptyty do grillowania
nalezy jg podnies¢.

Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z
nieprzestrzegania tej wskazowki!

» Dzieki wysokiej jakosci powtoce zapobiegajacej przywieraniu ptyta
do grillowania doskonale nadaje sie¢ do zdrowego przyrzadzania
zywnosci bez uzycia ttuszczu. Jesli wolg Panstwo jednak grillowaé
na oleju, nalezy nanies¢ niewielkg ilos¢ ttuszczu lub oleju za
pomoca pedzla na zywnos¢ przeznaczong do grillowania, a nie na
ptyte.

Do tego celu nalezy stosowa¢ uwodornione ttuszcze roslinne lub
oleje roslinne. Nieodpowiednie sg masto, margaryna, oleje ttoczone
na zimno i oleje do safatek.

» Ptyty do grillowania uzywaé wytacznie do przygotowywania potraw.

» Nie uzywac¢ zadnych ostrych przedmiotéw z metalu, poniewaz moga
one powodowaé powstawanie zarysowan. Zarysowania lub inne
usz kodzenia nie majg jednak zadnego wptywu na smak lub jakosé
pieczonych potraw.

» Nie wolno uzytkowac ptyty do grillowania przy stopniu gotowania
9 lub Power / Boost, nigdy nie stawia¢ tez na dtuzej pustej ptyty
do grillowania na zrédle ciepta. Pusta ptyta juz po kilku minutach
osigga temperature 300°C. Przy tak wysokich temperaturach

Tabela gotowania

Ptyta do grillowania

Nalezy pamieta¢: W celu optymalnej dystrybucji ciepta
powierzchnia strefy gotowania na ptycie indukcyjnej musi
odpowiadac¢ powierzchni ptyty grillowe;.

Ptyta do grillowania jest przeznaczona wytgcznie do uzytku w
prywatnych gospodarstwach domowych.

oleje i ttuszcze moga bardzo szybko wtopi¢ sie w powierzchnie
ptyty. W ten sposéb mozna uszkodzi¢ funkcje zapobiegania przed
przywieraniem.

» Poniewaz uchwyty moga sieg silnie rozgrzewac, nalezy uzywaé
tapek lub rekawic kuchennych.

» Po kazdym uzyciu goraca ptyte do grillowania nalezy pozostawié do
ostygniecia na kuchence, a po ostygnieciu wyczyscic.

» Po wyczyszczeniu nalezy dobrze wysuszy¢ ptyte do grillowania, aby
uchroni€ jg przed utlenianiem.

Czyszczenie i pieleghacja

» Nigdy nie stosowac¢ do czyszczenia metalowych myjek ani srodkéw
wybielajacych lub szorujacych.

» Przed czyszczeniem ptyta do grillowania musi ostygnaé, aby nie
wystapity odksztatcenia spowodowane zbyt zimng woda.

» W ramach tagodnej pielegnacji zaleca si¢ mycie goragcg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn / tagodnego srodka
czyszczacego, przy uzyciu szmatki do zmywania. Wgtebienia
najlepiej mozna doczysci¢ szczotkg do naczyn.

> Nie zaleca sie mycia piyty do grillowania w zmywarce. Srodki
czyszczace, tabletki i sole majg niekorzystny wptyw na powtoke
ptyty do grillowania i mogg spowodowaé odbarwienia. Oprdcz tego
czyszczenie w zmywarce do naczyrn moze prowadzi¢ do utleniania
(jasne plamy) ptyty do grillowania. Jezeli mimo tego chca Panstwo
my¢ ptyte do grillowania w zmywarce, nalezy jg po umyciu natrze¢
olejem. W ten sposéb mozna unikngé wysychania powtoki.

» Ostro przyprawione lub marynowane potrawy wydzielajg kwasy,
ktére wnikajg w powierzchnie ptyty do grillowania. Powstate w ten
sposob plamy lub odbarwienia nie maja wptywu ani na potrawy, ani
na rezultaty pieczenia.

Ponizsza tabela zawiera kilka przyktadéw. Czasy gotowania sg uzaleznione od rodzaju, wagi i jakosci potraw. Dlatego tez mozliwe
sg réznice. Do podgrzewania prosze stosowac stopieri gotowania 8 (lub 8.).

@ Czas pieczenia w

&: Stopien gotowania

@ Mieso Piers$ drobiowa (grubos¢ 2 cm)
Stek (grubosé 3 cm)

Stek marynowany

Klopsy, hamburger (grubos¢ 2 cm)
Stonina

Pieczona kietbasa

Scampi i krewetki

Filet z tososia

Pstrag

Filet rybny

Cukinia, baktazan

Papryka, zielone szparagi
Pieczarki

Ziemniaki

Ciabatta, tosty, pita

™ Ryba

Warzywa
&

s Chieb

Stek z poledwicy wieprzowej, sznycel (naturalny)

ciagtego minutach
5-6 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Jezeli ptyta indukcyjna z FlexZone wyposazona jest w czujnik smazenia, to od okreslonego numeru seryjnego mozna uzywac jej z

blachg do pieczenia gofrow, nalesnikow itp.
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ro Instructiuni de utilizare

Placa pentru grill este fabricata din aluminiu turnat si este acoperita
cu un invelis special care permite inductia, precum si cu doua
garnituri antiaderente. Desi placa pentru grill nu este niciodata
complet plana, aceasta este adecvata pentru incalzirea pe plita.

inainte de prima utilizare

» inainte de prima utilizare, curatati aparatul utilizand un burete
moale Tmbibat cu o solutie de apa calda si o cantitate mica de
detergent, iar apoi clatiti-I.

Recomandari privind utilizarea

» in cazul depunerilor de murdarie minore dintre plita si placa
pentru grill (de exemplu, granule de sare sau piper), pe suprafata
din inox sau din vitroceramica a plitei se pot produce zgarieturi
sau eroziuni atunci cand vasele sunt deplasate pe aceasta.

In acest caz, ridicati mai intéi placa pentru grill pentru a putea
elimina aceste depuneri.

Producatorul nu fsi asuma nicio raspundere in cazul deteriorarilor
rezultate in urma nerespectarii indicatiilor din cadrul acestor
instructiuni!

» Datorita stratului de acoperire antiaderent de inalta calitate, placa
pentru grill este ideala pentru prepararea alimentelor sanatoase,
fara grasimi. Dacéa doriti sa preparati pe gill alimente cu ulei,
ungeti cu o cantitate micd de grasime sau putin ulei preparatul
pentru grill si in niciun caz placa pentru grill. Pentru aceasta,
utilizati grasimi vegetale solide sau uleiuri vegetale. Nu este
recomandata utilizarea de unt, margarind, uleiuri presate la rece
sau ulei pentru salate.

» Utilizati placa pentru grill exclusiv pentru prepararea alimentelor.

» Nu utilizati obiecte ascutite din metal deoarece acestea ar
putea provoca zgarieturi. Totusi, zgérieturile si celelalte tipuri
de deteriorari nu influenteaza in niciun fel gustul sau calitatea
alimentelor preparate.

» Nu utilizati placa pentru grill cu treapta de preparare 9 sau treapta
Power/Boost si nu lasati niciodata placa pentru grill fara alimente
pe sursa de caldura pentru perioade indelungate de timp. Atunci
cand pe aceasta nu sunt asezate alimente, aceasta atinge in doar
cateva minute temperatura de 300 °C. La o astfel de temperatura

Tabel de preparare

Placa pentru grill

Va rugam séa aveti in vedere ca: Pentru o distributie optima a
caldurii, suprafata zonei de gatit a plitei trebuie s& corespunda cu
suprafata placii pentru grill. Placa pentru grill este destinata exclusiv
utilizarii in mediul casnic privat.

fnalta, uleiurile si grasimile de pe suprafata acesteia se pot
aprinde foarte rapid. In consecinta, suprafata antiaderenta poate
suferi deteriorari.

» Deoarece manerele se pot infierbanta puternic, este recomandat
sa utilizati intotdeauna manusi de protectie sau manusi pentru
cuptor.

» Dupa utilizare, lasati intotdeauna placa pentru grill infierbantata
pe zona de gatit pentru a se r&ci, iar apoi curatati-o.

» Dupa curatare, placa pentru grill trebuie uscata temeinic pentru a
se preveni oxidarea acesteia.

Curatarea si intretinerea

» Nu utilizati niciodatad pentru curatare bureti metalici, inalbitori sau
produse abrazive.

» inainte de a curdta placa pentru grill, lasati-o mai intai sa se
raceasca pentru a evita deformarile care ar putea rezulta in urma
contactului cu apa rece.

» Pentru o ingrijire delicata, este recomandat sa utilizati o laveta si
o solutie de apa calda cu o cantitate mica de detergent/detergent
universal cu pH neutru. Este recomandat s& curatati canelurile cu
ajutorul unei perii.

» Nu curatati placa pentru grill in masina de spélat vase.
Detergentul, tabletele si sarurile afecteaza stratul de acoperire al
placii pentru grill, putand provoca decolorari ale acestuia. in plus,
curatarea in masina de spalat vase poate cauza oxidarea placii
pentru grill (producerea de pete de culoare deschisa pe suprafata
acesteia). Totusi, daca doriti sa curatati placa pentru grill in
masina de spélat vase, frecati ulterior cu ulei placa pentru grill.
Astfel, se previne uscarea stratului de acoperire.

» Alimentele picante sau marinate elibereaza acizi pe suprafata
placii pentru grill. De aceea, eventualele decolorari sau pete
rezultate nu influenteaza calitatea alimentelor sau rezultatul
procesului de prajire.

Tabelul de mai jos prezinta cateva exemple. Duratele de preparare depind de tipul, greutatea si calitatea preparatelor. De aceea,
este posibil sa existe diferente. Folositi treapta de preparare termica 8 (sau 8) pentru inceperea incalzirii.

@ Durata de prajire in minute

&: Treapta de inabusire

Piept de pasare (grosime de 2 cm)
Fleici de porc, snitele (natur)
Friptura (grosime de 3 cm)
Friptura marinata

Chiftele, hamburgeri (grosime de 2 cm)
Slanina

Céarnati

Creveti si raci

File de somon

Pastrav

File de peste

Dovlecei, vinete

Ardei, sparanghel verde

Ciuperci Champignon

Cartofi

Ciabatta, paine prajita, lipie

@ Carne

’} Peste

Legume
g

d® Paine

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15 - 20
6.-7. 8-12
6.-7. 15 - 20
5.- 6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.- 6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10- 15
4.-6. 15- 25
5.-6. 10- 15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Daca plita dumneavoastra cu inductie si Flexzone functioneaza cu o functie de senzor de prajire, aceasta poate fi utilizatd pana la un

anumit numar de fabricatie si cu plita pentru gratar.
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ru MHCTPyKUMA No aKcnayarauuu

CkoBopoaa-rpunb nponssoacTBa FepmMaHuu U3rotoBrieHa 13 MToro
antOMUHKUA, KaXkaasa CKoBopoAa oTiMBaeTcA BpyUHyto. CKoBopoaa-
rPUb NMOKPLITA CNOEM CMELMUaNbHOr0 MHAYKLMOHHOIO NOKPbITUA,

a TaKXXe CNoeM repMETUYHOIO aHTUNPUIrapHOro NoKpbITUA. Mpwu
py4YHoM criocobe Npov3BOACTBA TakaA CKOBOpOJA HUKoraa He BbiBaeT
naeanbHO NIOCKOW. Ho, TeM He MeHee, NpU HarpeBaHuu TeNNo
pacnpeaenAeTcA paBHOMEPHO MO BCEN NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI.

I'Iepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

» Mepe nepBbIM UCTIONB30BAHMEM CKOBOPOAY HEOBXOAMMO NPOMbITH
B TeNoi BoAe MATKOM ryBKoi ¢ HeBOMbLUMM KONIMYECTBOM MOOLLIETO
cpeAacTBa, Nocse Yero ononocHyTb BOAOW.

CoBeTbl N0 UCNOJSIb30OBAHUIO

» Mexxay Bapo4HOi NaHenbto M CKOBOPOAOK MOTYT HaXoAUTLCA
HeBonbLUKE YaCTULbI MULLK U 3arpASHEHUA (HanpUMep, Kpynuubl
COMW MNK nepua), Npu ABMXEHMU CKOBOPOALI Ha AHE CKOBOPOAb! MK
Ha MHAYKUMOHHOM MOKPbITUM BAPOYHOM NaHenn MoryT octaBatbCA
LapanuHel UK cnelbl oT nocyasl. [loatomy cTapanTech A0CTATOYHO
BbICOKO MPUMOAHMMATL CKOBOPOAY MNP ee NepeaBm<eHnn no
NOBEPXHOCTU BapOYHOW NaHenu. KomnaHuA-nponM3BoAnTENb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTH 3a NOBPEMXAEHMUA, Bbl3BaHHbIE HENPaBUbHbIM
o6paLLleHeM Co CKOBOPOZOH.

» BnaroaapA BbICOKOKaYeCTBEHHOMY aHTUNPUrapHOMY MOKPbLITUIO
CKOBOPOAA-TPU/b OTAIMYHO NOAXOAMNT ANA NPUrOTOBAEHUA MONE3HON
ANA 340POBbA HEXXMPHOW NMULLIK. ECrin Bbl XOTUTE »KapuTb NPOAYKTbI Ha
Macrne, CMaxxbTe HeB60MbLLIMM KOSIMYECTBOM XKUPaA Ui PACTUTENBLHOIO
Macna He CKOBOPOAY, a MPOAYKThI, NPeAHA3HAYEHHbIe ASIA HapPKH.
[lna aToro ncnonb3ymte ruAporeHe3MpoBaHHbIe (OTBEPXKAEHHbIE)
pacTuTenbHble XUPbl KM Macna. He pekomeHayeTcA MCnonb3oBaTb
[NA cMasbiBaHUA CIMBOYHOE Machno, MaprapuH, pactutensHoe Macno
XONOAHOr0 OTXXMMa M canatHoe Macrno.

> MCI'IOJ'II:SyI;ITe CKOBOpPOAY UCKNKOYNUTENTIbHO ANA NPUroToBNEHMA MULLIN.

» He ncnonb3ynte npeamMeThl M3 MeTanna AnA NpUroToBNEHWA MULLK
Ha cKoBopoJe-rpuie, Tak Kak OHWM MOryT nouapanarb NoBepXHOCTb
CKOBOPOZAbI. Ho Npu 9ToM LapanuHbl M Apyrie NoBpexaeHUA He BAWAIOT
Ha BKYC UKW Ka4yeCTBO MPOAYKTOB, KOTOPbIE Bbl FOTOBUTE.

» He ncnonb3syiite CKOBOPOAY B PEXKUME XKaPKK 9 UK B PeXknume
Power-/ Boost v HMKorAa He octaBnAnTe HAAONATO NYCTYHO CKOBOPOAY
Ha ucTouHuke Tenna. [yctaa cKoBopoAa yXe Yepe3 HECKOSIbKO MUHYT
pasorpesaetca Ao Temnepatypbl 300°C. lNpu Takon Temnepatype o4eHb

PeXumbl apKku

Ckobopozga-rpunb

O6paTuTe BHUMaHHWE: /1A ONTUMANTLHOTO pacnpeaeneHunn
Tenna, nnowaab MHAYKLUMOHHOW BApPOYHOM NaHenu AOMKHa
COOTBETCTBOBAThL MoLlaaun ckoBopoabl. [laHHaA ckoBopoAa-rpusb
npeaHasHayeHa TONIbKO AJS1IA YaCTHOro UCMOb30BaHUA B JOMALLHEM
X0O3ANCTBE.

GbICTPO MOTYT 3aropeTbCA XKUPbI U Macna, HaxoAALMe B CKOBOPOAeE.
lMpv 3TOM MOTYT YXYALUWTLCA aHTUNPUrapHble CBOWCTBA CKOBOPOZbI.

» MOCKOMbKY PYYKM CKOBOPOAL! MOTYT OYEHb CUIbHO HarpeBaTbeA, Npu
roTOBKE Ha CKOBOPOAE MCMOJMb3YHTE NPUXBATKM UK crieuuanbHble
nep4aTku ANA JyXOBKMU.

» Nocne NPUroToBiIEeHNA NULLM OCTaBbTe CKOBOPOAY Ha nnute, naiTe en
OCTBbITb M NOC/e 3TOro BEIMOMTE ee.

» Nocne MbITbA HE0OXOAMMO XOPOLLIO NPOCYLUMTL CKOBOPOAY, YTOObI
3aLUMTUTb €€ OT OKUCTIEHHA.

MbiTbe CKOBOPOALI-TPUNb U YXOA 3a Hen

» Hukoraa He MCI'lOﬂbsyﬁTe ANA MbITbA CKOBOPOAbI MeTal/IMYeCKYH Fy6Ky,
a TaKkxke otbenuearoLlme v aépaSMBHble 4YucTAallme cpeacrea.

» [Nepen MbiTbeM CHauana AaiTe CKOBOPOAE OCTLITh, TaK Kak XonoaHan
BOJia MOXET BbI3BaTh AepopMaLiu ropAYei CKOBOPOAHI.

» J1nA MArKoro yxozbl Mbl pEKOMEHAYEM MbITb CKOBOPOAY-TPUslb B
Tennoi Boze ¢ HeBoNbLIMM KONIMYECTBOM YMCTALLIErO UM MAFKOro
MOIOLLIEro CpeAcTBa, Mocsie Yero CKoBopoy He0OXOAMMO OMOJIOCHYTb
Y BbICYLLMTb. BOPO3AKM CKOBOPOALI-TPUNb yuLle BCEro NPOMbITh C
MOMOLLIbIO epLUMKA ANA MbITbA NOCYAbI.

» He pexomeHAyeTCA MbITb CKOBOPOAY-TPU/b B MNOCYAOMOEYHOM
MatuunHe. CpeacTBa ANA YUCTKM, TaBNETKU U MOIOLLME COMKU pasdbeaatot
MOBEPXHOCTb CKOBOPO/bI, YTO MOXET Bbl3BaTb U3MEHEHWe LBeTa
CKOBOPOAbI. Kpome Toro, MblTbe B MOCYAOMOEYHOW MaLLUHE MOXEeT
BbI3BaTb OKUCNEHWE (MOABNEHUE CBET/IbIX MATEH) HA MOBEPXHOCTH
CKoBOpOAbl. TeM He MeHee, eCiu Bbl XOTUTE UCMOMb30BaTh
MOCYyZIOMOEYHYIO MaLLMHY ANA MbITbA, NPeABaPUTENBHO NPOTPUTE
cKoBopoAy Macnom. Tak Bbl 3aLLUTUTE ee NOBEPXHOCTb OT
nepechbIXaHua.

» OcCTpO NpunpasneHHble WK MapuHOBaHHbIe 6ntoaa coaepkar KUCOThl,
KOTOpble BNUTLIBAKOTCA B NMOBEPXHOCTL BaLLEN CKOBOPOAbI-TpUib. Ecnu
B pesynbTare BO3HUKHYT UBMEHEHWA LBETA UK NATHA, OHW HEe NOBUAIOT
HW Ha NPOAYKTLI HU Ha FOTOBOE OnOA0.

B naHHol Tabnuue npuBeAeHbl HEKOTOPbIE pekomMeHAaunn no NpurotToBNEeHUIO NMULLIK B CKOBOpOAe-rpuib. BpeMFl HAPKU MOXXeT
OoTnM4aTbCA B 3aBUCUMOCTU OT BMAA, BeCa U KadyecTBa NPOAYKTOB. I'IoeTomy BO3MO)XHbI HeBO/bLLKE OTKIOHEHUA OT pekoMeHA0BaHHOIo

BpemMeHu. [InA HarpeBaHWA CKOBOPOAbLI MCMONb3yiTe pexum 8 (unu 8.).

‘

[pyaka nTuubl (TOALWKUHOW 2 CM)

@ Msaco

Buowrekc (tonwmHoin 3 cm)
3amapuHoBaHHbIN OUPLUTEKC

Py6neHHble KOTNeTbl, pySneHbli WHULENb No-raMOypreku

(TONLLMHOMN 2 cm)
IpyaunHKka (cBuHan)
Colpan konbaca AnA xapeHua

P o Pui6a

‘v Osowuu

di®» Xneb

dune nococn

dopenb

PuibHoe ¢une

LlyknHu, 6aknarkaHsbl

Cnagnkuit nepeu, 3eneHan cnapxa
LLlaMn1HbOHBI

Kaptodenb

dunenHanA YyacTb CBMHOMN TULLW, (HATypasbHbIN) LUHWLEND

HopBexkckne omapebl (naHryCTUHBI) U KPEBETKU

YUnabatTa (MTanbAHCKWI 6enbiit xneb), TocTsl, naBsatl

PeXum wapKu @ Bpems XapKu B MUHYTaX
20 - 30

15-20

8-12

15-20

20 - 30

3-8
20 - 30
8-10
10-15
15-25
10-15
10-15
5-10
10-15
10 - 20

5-10

....
NNo o

.
o
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...........
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Ecnu Bawa MHAyKUMOHHAA Bapo4HaA NaHenb ¢ 30HOW HarpeBa Flexzone ocHalleHa GyHKUMEN CeHcopa XKapeHUA, Bbl TAKXKE MOXeTe
MCMosnb30BaTh 3Ty QYHKLMIO NPU NPUIrOTOBNEHUU HA CKOBOPOAE-TPUib B 3aBUCUMOCTM OT 3aBOLICKOro HoOMepa U3aenus.
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sk Navod na obsluhu

Grilovacia platfia je vyrobena z hlinika a na povrchu ma Specialnu
vrstvu vhodnu na indukény ohrev a dalSiu neprilnavu vrstvu.
Grilovacia platia nie nikdy Uplne rovnad, pri rozohriati sa vSak
prispésobi varnému panelu.

Pred prvym pouzitim

» Pred prvym pouzitim vycistite makkou $pongiou, horicou vodou a
malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku a oplachnite.

Tipy na pouzivanie

» Malé necistoty medzi varnym panelom a grilovacou platriou
(napr. zrnieCka soli alebo ¢ierneho korenia) moézu pri posuvani
riadu sposobit na dne alebo indukénom varnom paneli $krabance
alebo zanechat stopy po tahani. Preto grilovaciu Uplne platiiu
nadvihnite, ked' ju chcete premiestnit.

Za $kody sposobené nedodrzanim upozornenia nepreberame
zaruku!

» Vdaka kvalitnej neprilnavej vrstve sa grilovacia platha velmi
dobre hodi na zdravu pripravu jedal bez tuku. Ked chcete grilovat
s olejom, potrite grilované potraviny, a nie grilovaciu dosku malym
mnozstvom tuku alebo oleja. Pouzite na to stuzené rastlinné
tuky alebo rastlinné oleje. Nevhodné je maslo, margarin, oleje
lisované za studena a Salatové oleje.

» Grilovaciu platfiu pouzivajte len na pripravu jedal.

> NepouZivajte ostré predmety z kovu, pretoze by mohli poskriabat
povrch. Skrabance alebo iné poskodenia v§ak nemaju vplyv na
chut alebo kvalitu grilovanej potraviny.

» Grilovaciu platfiu nepouzivajte na stupni varenia 9 alebo stupni
Power/Boost a nikdy ju nenechéavajte stat dihsie prazdnu na zdroji
tepla. V prazdnom stave dosiahne uz po niekolkych minutach
teplotu 300 °C. Pri takejto vysokej teplote sa mézu oleje a tuky
velmi rychlo pripdlit na povrchu platne. Tym sa nepriaznivo
ovplyvni vliastnost neprifnavosti povrchu.

Tabulka pripravy jedal

Grilovacia platha

VSimnite si: Aby sa teplo optimalne rozvadzalo, plocha varnej
z6ny na indukénom varnom paneli musi zodpovedat ploche
grilovacej platne.

Grilovacia platiia je ur€ena len na domace pouzitie.

» PretoZe ruc¢ky sa mdzu zohriat na velmi vysoku teplotu, vzdy
pouzivajte kuchynsku chriapku alebo Ziaruvzdorné izolaéné
rukavice.

» Horucu grilovaciu platiiu nechajte vzdy po pouziti vychladndt na
varnej zéne a potom ju vy istite.

» Po vycisteni sa musi grilovacia platfia dobre osusit, aby sa
zabranilo oxidacii.

Cistenie a udrzba

» Nikdy nepouzivajte na Cistenie kovovu drotenku alebo bieliace €i
abrazivne prostriedky.

» Pred cistenim nechajte grilovaciu platiu najprv vychladnut, aby
sa predislo deformdaciam pésobenim chladnej vody.

» Odporu¢ame horicu vodu a malé mnozstvo umyvacieho
prostriedku/jemného Cistiaceho prostriedku pre domacnost a
handricku. Drazky sa najlepsie vycistia kefkou na riad.

» Grilovaciu platriu neumyvaijte v umyvacke riadu. Cistiace
prostriedky, tablety a soli narusia povrch grilovacej platne a mézu
zapricinit jeho sfarbenie. Okrem toho méze umyvanie v umyvacke
riadu viest k oxidacii (svetlé $kvrny) povrchu grilovacej platne.

Ak chcete grilovaciu platriu napriek tomu umyt v umyvacke riadu,
po umyti ju natrite olejom. Zabrani sa tak vysuSeniu povrchovej
vrstvy.

» Ostré korenené alebo marinované jedla uvolfuju kyseliny, ktoré
sa dostanu do povrchu vasej grilovacej platne. Ak by tym vznikli
sfarbenia alebo Skvrny, neovplyvni to ani jedlo, ani vysledok
grilovania.

Nasledujica tabulka obsahuje niekolko prikladov. Casy pripravy zavisia od druhu, hmotnosti a kvality potraviny. Podra toho st mozné

odchylky. Na rozohrievanie pouzite stuper varenia 8 (alebo 8.).

D ¢as peéenia v

&: Stupen d’alSieho

@ Miso Prsia z hydiny, (hrdbka 2 cm)
Steak (hrubka 3 cm)

Steak marinovany

Fasirky, hamburger (hribka 2 cm)
Slanina

Pecena klobasa

Langusty a krevety

Filé z lososa

Pstruh

Rybie filé

Cukety, baklazany

Paprika, zelena Spargla
Sampifiény

Zemiaky

Ciabatta, toast, chlebova placka

™ Ryba

Zelenina
¥

Uy Chlieb

Steaky z brav€ovej panenky, rezne (prirodné)

varenia minutach
5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 -30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4, - 6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Ak vas indukény varny panel s Flex zénou disponuje funkciou snimacéa pecenia, moézete tuto funkciu pouzivat od uréitého vyrobného

Cisla aj s grilovacou platfiou.
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sl Navodilo za uporabo

Plos¢a za peko je izdelana iz aluminijeve litine in prevlie¢ena

s posebnim indukcijskim premazom in drugim premazom proti
prijemanju. PloS¢a za peko ni povsem ravna, vendar se prilagodi
kuhalni plosci, ko se segreje.

Pred prvo uporabo

» Pred prvo uporabo ogistite z mehko gobo, vro€o vodo in nekoliko
pomivalnega sredstva ter izperite.

Namigi za uporabo

» Zaradi drobnih delcev umazanije med kuhalno plos¢o in plo$¢o za
peko (npr. zrnc soli ali popra) lahko pri pomikanju posode na dnu
posode ali na steklokeramiki nastanejo praske ali sledi vle€enja.
Zato vedno dvignite ploS€o za peko, Ce jo Zelite premakaniti.

Ne prevzemamo jamstva za poskodbe, ki nastanejo zaradi
neupostevanja tega navodila!

» Zaradi kakovostnega premaza proti prijemanju je plos¢a za peko
zelo primerna za pripravo zdravih jedi brez maséobe. Ce Zelite
peci na olju, z malo mascobe ali olja premazite Zivilo in ne plos¢e
za peko. V ta namen uporabite strjeno rastlinsko mas¢obo ali
rastlinsko olje. Maslo, margarina, hladno stiskana olja in olje za
solato niso primerni.

» Plos¢o za peko uporabljajte izkljuéno za pripravo jedi.
» Ne uporabljajte ostrih kovinskih predmetov, ker lahko povzrogijo

praske. Vendar pa praske in druge poskodbe ne vplivajo na okus
ali kakovost hrane, ki jo pecete.

» PloS¢e za peko ne uporabljajte na stopnji kuhanja 9 ali na
stopnji Power-Boost in nikoli ne pustite, da dolgo prazna stoji
na viru toplote. Ko je prazna, se Ze po nekaj minutah segreje na
300 °C. Pri tako visoki temperaturi se olja in masc¢obe zelo hitro
zapecejo v povrsino. Tako se lahko zniZza kakovost premaza proti
prijemaniju.

Preglednica kuhanja

[ e [ [ [

PlosCa za peko

Prosimo, upostevajte: Za optimalno razporeditev toplote mora
povrsina kuhali§¢a na kuhalni plos&i ustrezati povrsini plosée za
peko. PloS¢a za peko je namenjena samo za domaco uporabo.

» Ker so rocaji lahko zelo vrodi, je najbolje, da vedno uporabljate
prijemalke za posodo ali rokavice za vro¢o posodo.

» Vroca plo$¢a za peko naj se po uporabi vedno ohladi na
kuhali§€u, nato jo ocistite.

» Plos¢o za peko morate po Cis€enju dobro osusiti, da ne oksidira.

Ciséenje in vzdrzevanje

» Za CiS€enje nikoli ne uporabljajte kovinske gobice, belila ali
abrazivnega sredstva.

» Pred cCiS€enjem pocakajte, da se ploS¢a za peko ohladi, da zaradi
premrzle vode ne bi spremenila oblike.

» Za nezno vzdrzevanje priporo€amo vro€o vodo in nekoliko
pomivalnega sredstva/neznega Cistila za gospodinjstvo ter krpo
za pomivanje. Zlebigke najlaZje ogistite s $&etko.

> Plos&e za peko raje ne pomivajte v pomivalnem stroju. Cistila,
tablete in soli nac¢enjajo premaz plo$¢e za peko in lahko
povzroCijo spremembo barve. Poleg tega lahko pomivanje v
pomivalnem stroju povzroci oksidacijo (svetle madeze) na ploS¢i
za peko. Ce Zelite plo$&o za peko vseeno odistiti v pomivalnem
stroju, jo nato natrite z oljem. Tako preprecite izsuSitev premaza.

» Mocno zacinjene ali marinirane jedi spro$¢ajo kisline, ki se vpijejo
v povréino plosée za peko. Ce se zaradi tega spremeni barva ali
nastanejo madezi, to ne vpliva na jedi in na rezultat pec¢enja.

V nasledniji preglednici je nekaj primerov. Cas kuhanja je odvisen od vrste, teZe in kakovosti Zivil. Zato so moZna odstopanja.

Za segrevanje uporabite stopnjo kuhanja 8 (ali 8.).

D ¢as pedéenja v

@: Stopnja poc¢asnega

Perutninska prsa (debeline 2 cm)

Steaki iz svinjskega fileja, zrezki (naravni)
Steak (debeline 3 cm)

Steak, mariniran

Mesni cmoki, hamburgerji (debeline 2 cm)
Slanina

Pecenica

Skampi in kozice

File lososa

Postrv

Ribji file

Bucke, jajcevci

Paprika, zeleni belusi

Sampinjoni

Krompir

Ciabatta, toast, nekvasen kruh

@ Meso

P Riba
-

‘V Zelenjava

di® Kruh

kuhanja minutah
5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Ce ima vasa indukcijska kuhalna plos¢a s kuhali$&em Flex Zone funkcijo senzorja peéenja, lahko od dolo&ene proizvodne $tevilke

dalje to funkcijo uporabljate tudi s ploS€o za peko.
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sq Manuali i pérdorimit

Pllaka e skarés éshté prodhuar me alumin té derdhur dhe éshté
lyer me njé veshje té vecanté qé mbéshtet induksionin, si dhe me
njé material izolues té dyté kundér ngjitjes. Pllaka e skarés nuk
éshté asnjéheré plotésisht e rrafshét, por megjithaté ajo pérshtatet
me planin e gatimit gjaté nxehjes.

Pérpara pérdorimit té paré

» Pérpara pérdorimit pér heré té paré pastrojeni me njé sfungjer té
buté, ujé té ngrohté dhe pak detergjent dhe shpélajeni.

Késhilla pér pérdorimin

» Pér shkak té papastértive té vogla midis planit t& gatimit dhe
pllakés sé skarés (p.sh. kokrra kripe ose piperi) mund té krijohen
gérvishtje ose shenja férkimi né bazamentin e enés ose né
xhamin geramik, pér shkak té lévizjes sé enés sé gatimit pérpara-
mbrapa. Prandaj, ngrijeni plotésisht lart pllakén e skarés kur doni
ta lévizni até.

Ne nuk mbajmé asnjé pérgjegjési pér déme qgé vijné si pasojé e
mosrespektimit t& udhézimeve!

» Né sajé té veshjes mjaft cilésore kundér ngjitjes, pllaka e skarés
éshté shumé e pérshtatshme pér pérgatitien e shéndetshme té
ushgimeve pa yndyré. Kur déshironi té pigni né skaré me vaj,
atéheré lyeni me pak yndyré ose vaj ushgimin gé do té piget né
skaré dhe mos e hidhni yndyrén né pllakén e skarés. Pér kété
qéllim pérdorni yndyré vegjetale té forté ose vaj vegjetal. Gjalpi,
margarina, vajrat e presuar né té ftohté dhe vaji i sallatés jané
yndyra té papérshtatshme.

» Pérdoreni pllakén e skarés vetém pér pérgatitien e ushgimeve.

» Mos pérdorni asnjé objekt t& mprehté metalik, sepse ai mund té
shkaktojé gérvishtje. Sidoqofté, gérvishtja ose démtimet e tjera
nuk kané asnjé ndikim né shijen apo cilésiné e ushqimit t& pjekur
né skaré.

» Mos e pérdoreni pllakén e skarés me nivelin e gradimit 9 ose me
nivelin Power Boost dhe asnjéheré mos e lini pllakén e skarés
bosh mbi burimin e nxehtésisé. Né gjendje bosh ajo arrin pas pak
minutash temperatura deri né 300°C. Né kéto temperatura vaji
dhe yndyra mund té digjen shumé shpejt né sipérfage. Si rezultat,
kjo mund té démtojé vecoriné e miré kundér ngijitjes.

Tabela e gatimit

[ e [ [T

Pllaké skare

Ju lutemi mbani parasysh: Pér njé shpérndarje optimale té
nxehtésisé duhet gé sipérfagja e zonés sé gatimit né planin e
gatimit t& pérputhet me sipérfagen e pllakés sé skarés. Pllaka e
skarés éshté menduar vetém pér pérdorim familjar privat.

» Meqé doreza nxehet shumé&, mé e mira éshté té pérdorni
gjithmoné doreza mbajtése pér tenxheret ose pér furré.

» Pas pérdorimit Iéreni gjithmoné pllakén e nxehté té skarés qé té
ftohet mbi zonén e gatimit dhe mé pas pastrojeni pllakén.

» Pas pastrimit, pllaka e skarés duhet té thahet miré nga uji, né
ményré gé ta mbroni nga oksidimi.

Pastrimi dhe kujdesi

» Asnjéheré mos pérdorni pér pastrim njé sfungjer metalik ose
produkt zbardhues ose gérvishtés.

» Pérpara pastrimit |&reni si fillim pllakén e skarés qé té ftohet miré,
né ményré qé té evitoni deformimet nga uji i ftohté.

» Pér kujdesin delikat ne rekomandojmé ujé té nxehté dhe pak
detergjent / pastrues delikat pér shtépiné dhe njé peceté pér larje.
Kanalet pastrohen mé sé miri me njé furcé pér larje.

» Mé miré mos e lani pllakén e skarés né lavastovilje. Detergjenti,
tabletat dhe kripa gérryejné shtresén e pllakés sé skarés dhe
mund té shkaktojné ¢ngjyrosje té saj. Gjithashtu, larja né
lavastovilje mund té shkaktojé edhe oksidim né pllakén e skarés
(njolla t& shndritshme). Por nése gjithsesi déshironi gé ta lani
pllakén e skarés né lavastovilje, atéheré pas larjes, lyejeni
até me pak vaj. Né kété ményré evitohet njé tharje e shtresés
sipérfagésore.

» Ushgimet e marinuara ose me eréza pikante I€shojné acide, té
cilat grumbullohen né sipérfagen e pllakés sé skarés. Nése si
rezultat i tyre shfagen ¢ngjyrosje ose njolla, kéto nuk ndikojné as
mbi ushgimin dhe as mbi rezultatin e pjekjes né skaré.

Tabela né vijim tregon disa shembuj. Kohét e gatimit varen nga lloji, pesha dhe cilésia e ushqgimit gé skuqget. Pér kété arsye mund
té keté edhe devijime nga vlerat. Pér nxehjen fillestare pérdorni nivelin e gradimit 8 (ose 8.).

8 Niveni gradimit té D Kohézgjatja e skugjes

Gjoks pule (2 cm i trashé)

Bifteké derri, shnicel (natyral)
Biftek (3 cm i trashé)

Biftek i marinuar

Qofte, hamburger (2 cm té trasha)
Shpek

Salsice

Karkaleca deti té vegjél dhe t& médhenj
Fileté salmoni

Trofté

Fileté peshku

Kunguj té vegjél, patélixhané
Speca, asparag jeshil

Kérpudha

Patate

Xhabata, tost, buké pite

@ Mish

’} Peshk

‘v Perime

dUp Buké

ngadalté né minuta
5.-6 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Nése plani juaj i gatimit me induksion dhe zoné fleksibél ka njé funksion té sensorit t& skugjes, ju mund ta pérdorni kété funksion edhe

pér pllakén e skarés, nga njé numér i caktuar prodhimi i pajisjes.
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sr Uputstvo za upotrebu

Plo¢a za pecenje rostilja je naprvljena od izlivenog aluminijuma
i premazana je specijalnom oplatom pogodnom za indukciju
kao i dodatnom zastitom od lepljenja. Plo¢a za pecenje rostilja
je potpuno ravna, ali se tokom zagrevanja prilagodava ploc¢i za
kuvanje.

Pre prve upotrebe

» Pre prve upotrebe ocistite mekanim sunderom, vruéom vodom i
sa malo sredstva za pranje sudova i isperite.

Saveti za upotrebu

» Usled manje zaprljanosi izmedu plo¢e za kuvanje i plo¢e za
pecenije rostilja (npr. zrna soli ili bibera) prilikom pomeranja
sudova za kuvanje na dnu ili staklenoj keramici mogu nastati
ogrebotine ili tragovi povlagenja. Zbog toga uvek podignite plo¢u
za pecenje rostilja kada Zelite da je pomerite.

Za ostecenja koja su nastala nepo$tovanjem ove napomene se
ne preuzima garancijal

» Zahvaljujuci visokokvalitetnoj zastiti od lepljenja, plo€a za pe€enje
rostilja je pogodna za zdravu pripremu hrane bez masnoce.
Ukoliko Zelite da pecete sa uljem, mascu odn. uljem umesto ploce
za pecenije rostilja premazite namirnice za rostiljanje. U tu svrhu
koristite stvrdnute biljne masti ili biljna ulja. Ne odgovraju puter,
margarin, hladnopre$ana ulja i ulja za salate.

» Plo¢u za pecenje rostilja koristite iskljucivo za pripremu hrane.

» Nemojte koristiti oStre predmete od metala, jer mogu da uzrokuju
ogrebotine. Ogrebotine ili druga osteéenja nemaju uticaja na ukus
ili kvalitet pe€enog jela.

» Ploc¢u za pecenje rostilja nemojte koristiti sa stepenom pripreme
9 ili Power / Boost stepenom i nemojte je ostavljati duze vreme
praznu na izvoru toplote. U praznom stanju ve¢ nakon nekoliko
minuta postize temperature od 300 °C. Na ovako visokim
temperaturama ulja i masti veoma brzo mogu da izgore na
povrsini. Time mogu da budu ugroZene krakteristike zastite od
lepljenja.

» Kako se ru¢ke mogu veoma zagrejati, najbolje je da uvek koristite
kuhinjsku krpu ili rukavice za rernu.

Tabela za kuvanje
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PloCa za pecenije rostilja

Obratite paznju na sledece: Za optimalnu raspodelu toplote,
povrsina zone za kuvanje na ploc¢i za kuvanje mora da odgovara
ploci za pecenje roétilja. Plo¢a za pecenje rostilja je namenjena
isklju€ivo za upotrebu u privatnim domacinstvima.

» Vrucu ploCu za pecenije rostilja nakon upotrebe ostavite da se
ohladi na plo¢i za kuvanje i potom ocistite plocu.

» Nakon ciSéenja, ploCa za pecenje rostilja mora dobro da se osusi
kako bi bila zasti¢ena od oksidacije.

Ciséenje i odrzavanje

» Nemoijte koristiti metalni sunder ili izbeljivace ili abrazivna
sredstva za CiScenje.

» Pre CiSéenja sacekajte da se plo€a za pecenje rostilja osusi kako
biste sprecili deformacije usled suviSe hladne vode.

» Za blagu negu preporucujemo vrucu vodu i malo sredstva za
pranje sudova / blagog sredstva za €iS¢enje za domadinstvo,
kao i krpu za sudove. Zlebovi se najbolje iste Eetkom za pranje
sudova.

» PloCu za pecenje rostilja ne bi trebalo prati u masini za pranje
sudova. Sredstva za pranje, tablete i soli nagrizaju oplatu plo¢e
za pecenije roétilja i mogu da uzrokuju promene boje. Pored toga,
pranje u masini za pranje sudova moze da dovede do oksidacije
(svetle fleke) na ploci za pecenje rostilja. Ukoliko ipak zelite
plo¢u za pecenje rostilja da perete u masini za pranje sudova,
nakon toga premazite plocu za pecenje rostilja uljem. Na taj nacin
spre€avate isususivanje oplate.

» Ljuto zacdinjena ili marinirana jela oslobadaju kiseline koje prodiru
u povrsinu plo¢e za pecenje rostilja. Ukoliko usled toga nastane
promena boje ili fleke, one ne ugrozavaju jelo ili rezultat pecenja.

Naredna tabela prikazuje nekoliko primera. Vreme kuvanja zavisi od vrste, tezine i kvaliteta jela za pe€enje. Zbog toga su mogucéa

odstupanja. Za zagrevanije koristite stepen kuvanja 8 (ili 8.).

Prsa Zivine (debljine 2 cm)
Odresci svinjskog filea, Snicla (natur)
Odrezak (debljine 3 cm)
Marinirani odrezak

Cufte, hamburger (debljine 2 cm)
Slanina

Przena kobasica

Skampi i kozice

File lososa

Pastrmka

Riblji file

Tikvice, plavi patlidzan

Paprika, zelene Spargle
Sampinjoni

Krompir

Cabata, tost, pogaca

@ Meso

P Riba
-

Povrcée
&

& Heb

@: Stepen za @Trajanje pecenja u
nastavak kuvanja minutima
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15

4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Ukoliko va$a indukciona plo¢a za kuvanje sa fleksibilnom zonom poseduje funkciju senzora za pecenje, pocevsi od odredenog

fabrickog broja mozete da je koristite i sa plo€¢om za pecenje rostilja.
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tr Kullanim kilavuzu

Izgara plakasi aliminyum ddékimden uUretilmigtir; 6zel, endiksiyon
uyumlu bir kaplama ve ikinci bir yanmaz madde ile kaplanmistir.
Izgara plakasi hi¢bir zaman diiz degildir ancak i1sitma sirasinda
ocaga uygun hale gelir.

ilk kullanimdan énce

» ilk kullanimdan &nce yumusak bir siingerle, sicak su ve biraz
deterjanla temizlenmeli ve durulanmalidir.

Kullanima yénelik ipuclari

» Ocak ile 1zgara plakasi arasindaki yogun olmayan kirler (6rn.
tuz veya biber tanecikleri) pisirme kaplarinin ileri geri itilmesi
sirasinda zeminde veya cam seramikte gizilmelere, slrtinme
izlerine neden olabilir. Bu nedenle bunlarin yerini degistirmek
istediginizde 1zgara plakasini tamamen kaldiriniz. Bu bilgilere
uyulmamasi nedeniyle ortaya ¢ikan hasarlar icin sorumluluk kabul
edilmemektedir!

» Yiksek kaliteli yapismaz kaplama sayesinde 1zgara plakasi
saglikli, yagsiz hazirlamaya uygundur. Izgara yapmak igin yag
kullanmak isterseniz, yagi 1zgara yapilacak yiyecege fircayla
slrlinliz ve 1zgara plakasini ¢ok az yag ile yagdlayiniz. Bunun icin
sertlestirilmis bitkisel yag kullaniniz. Tereyagi, margarin, soguk
preslenmis yaglar ve salatalar icin kullanilan yaglar bunun icin
uygun degildir.

» Izgara plakasini sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

» Cizilmelere neden olabilecek keskin, metal nesneler
kullanmayiniz. Cizikler veya diger hasarlar 1zgara yapilacak
yiyecegin tadini veya kalitesini etkilememektedir.

» |zgara plakasini pisirme kademesi 9 ile veya Power-/Boost
kademesinde ¢alistirmayiniz ve 1zgara plakasini i1si kaynaginin
Uzerinde uzun sure bos bir sekilde kesinlikle bekletmeyiniz. Bos
durumdayken birkag dakika icinde 300°C'lik sicakliga ulasir. Bu
yiksek sicakliklarda yaglar cok hizl bir sekilde ylizeyde yanabilir.
Bu nedenle yanmaz 6zellik olumsuz etkilenebilir.

» Tutamaklarin ¢ok 1Isinmasi nedeniyle her zaman bez veya firin
eldivenleri kullaniniz.

Pisirme tablosu
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|lzgara plakasi

Liatfen asagidakilere dikkat ediniz: Optimum bir 1s1 dagilimi
icin ocaktaki pisirme alaninin ylzeyi izgara plakasinin yiizeyine
uygun olmalidir. I1zgara plakasi yalnizca ev tipi kisisel kullanim icin
tasarlanmistir.

» Sicak i1zgara plakasini kullanimdan sonra her zaman pisirme
alaninda sogumaya birakiniz ve ardindan plakayi temizleyiniz.

» Temizledikten sonra oksidasyonu énlemek icin izgara plakasi
iyice kurulanmalidir.

Temizlik ve bakim

» Temizlik igin kesinlikle metal siinger veya agartici/asindirici
malzeme kullanmayiniz.

» Gok soduk sudan kaynaklanan deformasyonlari 6nlemek igin
temizlik dncesinde 1zgara plakasini sogumaya birakiniz.

» Hassas bakim igin sicak su ve biraz deterjan / hassas temizleme
maddesi ve temizleme bezi kullaniniz. Raylar en iyi bulasik
fircasiyla temizlenir.

» |zgara plakasini bulasik makinesinde temizlemeniz
onerilmemektedir. Temizleyiciler, tablet ve tuzlar 1zgara
plakasinin ytzeyini agindirir ve renk degisimlerine neden olabilir.
Ayrica bulasik makinesinde temizlemek 1zgara plakasinda
oksidasyona (acglk renkli lekeler) neden olabilir. Izgara
plakasini yine de bulasik makinesinde temizlemek istiyorsaniz,
temizledikten sonra izgara plakasini yaglayiniz. Béylece
kaplamanin kurumasi énlenir.

» Yogun baharatl veya marine edilmis yiyeceklerden, 1zgara
plakanizin yizeyine emilen asitler salinir. Bundan kaynaklanan
renk degisimlerinin veya lekelerin ortaya ¢ikmasi, yiyecekleri veya
pisirme sonucunu etkilemez.

Asagidaki tabloda birkag 6rnek gdsterilmektedir. Pisirme sireleri pisirilecek yiyecegin tiriine, agirhgina ve kalitesine bagldir. Bu
nedenle sapmalar mimkindur. Isitma islemi icin pisirme kademesi 8'i (veya 8.) kullaniniz.

@: Pisirmeye devam @ Dakika olarak kizartma

Tavuk g6gsu (2 cm kalinhkta)
Domuz fileto biftek, snitzel (sade)
Biftek (3 cm kalinlikta)

Biftek, marine edilmis

Kofte, hamburger (2 cm kalinlikta)
Pastirma

Sosis

BulyuUk karides ve karides

Somon fileto

Alabalik

Balik filetosu

Kabak, patlican

Biber, yesil kuskonmaz

Mantar

Patates

Ciabatta ekmegi, tost ekmegi, pide

=E

ﬁ Balik

‘v Sebze

di» Ekmek

kademesi suresi
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Flexzone 6zelligine sahip indlksiyonlu ocagdinizda kizartma senséri fonksiyonu mevcutsa bunu belirli bir imalat numarasindan itibaren

1zgara plakasiyla da kullanabilirsiniz.
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uk [HCTpyKuUiA 3 ekcnnyartauii

CkoBopoZJa-rpuib BUroTOBNEHA 3 aNOMIHIEBOrO IMTTA | Mae
cneuianbHe iHAYKUIMHE NOKPUTTA, @ TaKOX APYruid aHTUNPUrapHUI
wap. CkoBopoAa-rpunb Hikonu He ByBae LiNKoM niackoto, ane
BOHa aZanTyeTbCA NPU PO3irpiBaHHi 40 BapuibHOI MOBEPXHI.

I'Iepen nepLMmMm BUKOPUCTAHHAM

» [Nepea nepLUMM BUKOPUCTAHHAM NPOTPITb M'AKOK MOYaSKOH,
OYMCTITb rapAYO0 BOZAOO Ta HEBENMKOHO KiNbKICTHO MUIAHOIO 3aco0y,
NOTiM NPOMOOCHITb.

I'Iopanu AnA BUKOPUCTaHHA

» Yepes He3HauHi 3a6pyAHEHHA MiXK BapuIbHOIO NOBEPXHEO Ta
CKOBOPOZO-TPUAb (Hanpuknaz, rpaHynn coni Yv neputo) npu
nepecyBaHHi nocyay ANA NPUroTyBaHHA Ha AHi @60 Ha iHAYKUiAHIN
BapWIbHii MOBEPXHI MOXKYTb YyTBOPUTUCA NoApAnUHKU abo criau
wnipysaHHA. ToMy nigHiMaiTe CKOBOPOAY-TPUib, KOMK NOTPIOHO i
nepemMicTuTU.

Ha noLlKoAXKeHHA, WO BUHWUKAIOTb Y BUNAAKY HEAOTPUMAHHA
BKasiBKM, rapaHTiA He NoLInproeTbCA!

» 3aBAAKN BUCOKOAKICHOMY aHTUNPUrapHOMY MOKPUTTIO CKOBOPOAa-
rpunb Ay)xe Aodpe MiaxoAuTb ANA 30POBOro
npurotyBaHHA 6e3 Xupy. AKLWo 6axkaeTe roTyBatu Ha rpuii 3 oflieto,
3MaXKTe NPOAYKTU ANA FPUNA, a He CKOBOPOAY-TPUSb NEH3NEM 3
HEBENMKOHO KiNbKicTo »upy abo onii. nA uboro BUKOPUCTOBYTE
TBEPAi POCUHHI 1pK abo pocnuHHi onii. He niaxoauTs mMacho,
MaprapwH, onii XonoAHOro BiAXKMMY Ta canarHi onii.

» BUKOPUCTOBY#iTE CKOBOPOZY-TPUb BUHATKOBO ANIA NPUrOTYBaHHA
CTpaB.

» He BUKOPUCTOBYWTE rOCTPi NPEAMETH 3 MeTasly, OCKiNbKK
BOHM MOXYTb CMPUYUHWTM MOAPANMUHK. TOAPANKUHK 260 iHLLi
MOLLKOZXKEHHA He BNAWBAOThb Ha CMak abo AKICTb NPOAYKTIB, Lo
cMakaTbeA.

» He BMKOPUCTOBY#iTE CKOBOPOAY-TPUIb Ha PiBHI roTyBaHHA 9 abo
Power-/ Boost i Hikonu He 3anuiianTe CKOBOPOAY-rPUib NOPOXKHLOKO
TpUBaNuUM Yyac Ha [Axepeni Tenna. Y nopoxxHbOMy CTaHi BXe 3a
KiflbKa XBUNKMH BoHa AocArae Temneparypun 300°C. 3a Takux

Tabnuua TpUBanNoCTi roTyBaHHA

[ e [ [ [

CKkoBopoaa-rpuinb

Bynab nacka, mavTe Ha yBasi: [1nA onTMumManbLHoro posnoainy
Tenna NnoBepPXHA KOHPOPKM Ha iHAYKUIMHIN BapUibHiA NOBEPXHi
noBWHHa BiaNoBiAaTH

NMoBEPXHi CKOBOPOAU-TPHUIIb.

CkoBopogza-rpuib NpuM3HayeHa AnA BUKOPUCTaHHA finLle y
AOMalLHbOMY roCcrnoAapcCTBi.

BMCOKMX Temneparyp ofii Ta XXUpK MOXYTb Ay>Ke LUBUAKO NPUropit1
Ha NoBepXHi. Tak 34iIMCHIOETLCA HeraTMBHWI BNAUB HA aHTUNPUrapHi
BN1aCTUBOCTI.

» OCKINbKM PYYKM MOXYTb CTaTU AYXKE rapAYnMK, Kpalle 3aBxau
BUKOPUCTOBYBATH NPUXBATKW aB0 creLianbHi pyKaBUYKK.

» [licnA BUKOPUCTAHHA 3aBXKAW 3anuLLIaiTe CKOBOPOAY-TPUib Ha
KOH(OPLI OXONOHYTH, a NOTIM ouuLLyWTe Ti.

» [icnA ouMLLEHHA CKOBOPOAA-TPUIIb NOBUHHA JOOPE BUCOXHYTH ANA
3aXWCTy BiAl OKUCNEHHA.

OuMLLEHHA Ta gornag

» Hikonu He BUKOPUCTOBYTE MeTaneBy Movasky abo Biabintowumnii uum
abpasvBHUI 3acib ANA OUnLLEHHS.

» [laiiTe CKOBOPOAI-rpusb Nepes OYULLEHHAM OXOMOHYTH, L6
YHUKHYTU AedOpMyBaHHA BiZl X0ONOAHOI BOAK.

» [1nAa M'AKOro AornAaay pekoMeHAyeEMO rapady Boay i TPOXM MUAHOIO
3aco0By/M'AKOro NOBYTOBOro0 OUYUCHUKA,
a TaKOXX PyLUHMK. KaHaBKK Kpalle ouuLLyBaTh 3a A0NOMOrot M'AKOT
LLITKK.

» He muitTe ckoBopoAy-rpuib y NOCYAOMUMHINA MaLunHi. OYMCHUKM,
TabneTku Ta Coni NPUCTaOTb A0 NMOKPUTTA | MOXYTb CPUYUHUTH
3MiHy KOnbopy. KpiM TOro, o4MLLEHHA Y MOCYAOMMIHIN MaLLuHi
MOXE CMPUYMHUTM OKUCNEHHA (CBITNI NIAMMW) HA CKOBOPOAI-
rpunb. AKLLO BK BCe 04HO BaxaeTe 04UCTUTU CKOBOPOAY-TPUIb Yy
NOCYAOMMWHIM MaLLMHI, NiCAA LbOro NpoTpiTh ii onieto. Tak MoXHa
YHUKHYTU BUCUXaHHA MOKPUTTA.

» CTpasu 3 rocTpUMHM NpunpaBamu abo MapuHazZoM BUAINAIOTL
KWUCINOTH, AKi BCMOKTYOTbCA NOBEPXHEI CKOBOPOAW-TPUIb. AKLLO
B pesynbTarti Uboro BUHUKAKTL 3MiHa KOfbopy ado naAMM, BOHU He
BMNMBAIOTL Hi HA CTPABM, Hi HA pesynbTaT CMaXKEHHH.

Y HacTynHi Tabnuui nokasaHo Kinbka npuknaaie. Yac rotyBaHHA 3anexuTb Bi4 BUAY, Baru Ta AKOCTI NPOAYKTIB. Y pesynbTari
MOXNWBI BiaxuneHHaA. Ona posirpiBaHHA BUKOPUCTOBYITE piBeHb HarpisaHHA 8 (abo 8.).

®ine nTnui (2 cm 3aBTOBLLKK)

P Wreo
Creliku (3 cM 3aBTOBLLKM)
CTelik MapvHoBaHui

Ddpukagenbku, ramoyprep (2 cM 3aBTOBLUKHM)

Cano

KoBbacku anA cMaykeHHA
Omapwu Ta KpeBEeTKU

®ine nococna

Ddopenb

PubHe dine

LlykiHi, 6aknarkaHu
Manpuka, 3eneHa cnapxxa
LLIamniHbMOHK

Kaptonna

Yiabara, TocT, naBaltu

P o Pu6a

‘V OBoui

aue Xnié

CTeWKK 3i CBUHAYMX CTErOH, LUHiLenb (6e3 naHipyBaHHA)

@: PiBeHb @TpusaniCTb
BUNaproBaHHA CMaXeHHA, XB.
5.-6. 20 - 30

5.-6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30

5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4.-6. 15-25

5.-6. 10-15

5.-6. 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10-20

6.-7. 5-10

AKLO iHAYKUiMHa BapuibHa NoBepXHA 3 30HOKO Flex ocHalleHa QyHKLIE0 CeHCopa CMarKeHHA, BM TAKOX MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATH i 3

NeBHOro 3aBOACbKOro HomMmepa pasom 3i CKOBOpOAOK-TpUnb.
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zh {EHEAS

EEWSREEAF IIHER BG4 M. BREASRBNREME
BARHREHITRE, EEAFIHE Tox2TE ; BEaRIEL
BEEE.

BRERZA

> BIRERHRRZA, FARRAYES. Bk DIRRETIEITER.

K

> UREENRITERN, RIFEREZ ERYDESY (FIa1, BT
AN ESR) FTRE B AR S ARAL E IR, ELt, FahRtise
EXCTEe N
EARETFARIETMERIRE, HIMERRZRE.

> BFRARNRTHERE, BEREESRRIEZT. IRERFE
RmkErE, BEROEHEEMAERY L, AEREREL. BE
RECEMBEAEEY R, Bl AGEEHR. RIERFIERIHEBR
J‘Eéo

> EENER T RIIRY.

> FEEREMEFMNERETIE, BNSERIIR. 7T,
FEMIRRA S MGER AR E T E,

> REAE I ZFANNWHGETRABE ; NIBEERRELZEX
KAETE. ZEENSHAMAIIUEE 300°C, EXESHEET,
HFIRERA S RIRTERE LI, XA RESMIF A M1 RE.

PRI S L EREERREEFE.

> ERE—EERILNBRMERSANT R, RABER.

> EEEENMRTRE UREt.

XLERIR

RER
TRGEWHILNREG], ZIEREEUR T RAIE
fEMZRA) 8 (K 8.) MNFARY.

I, EEFRE.

[

INIBEGA (2 cm [B)

BEARHE, EREE CEERER)
A (8 cm [E)

RHE, B

A, NEE (2cm F)

R

EE/INERF

FEAFFAAHR

=X &

L]

&

mEA. T

AW, ZeAE

B

TE

EREE, BEe, ZEEe

PR

hé

¥F =

din» mE

FER: ATRIFSERE, BMRIIRKEREAMSEER
EHAEL,
R NEFAARERER.

B
> EERERRLLL, RERSIRAL

> T 2RISR, MBRTRAKTIEN.

> MEHTRINATE, FATRER ok HI— LT SRR AR
BRI R, AR R ERSTA,

> BREFERAFIELER, Hanl. LML ATERS
B, FTESHTE, ARRIALLTESRERA (R,
MRMARLAABAESIR, B RERRREL, SH
LR T,

> BRI R AT RE IR AR RE, BEHND
Ty SN

[ Al BETFE (R

= O gerertia (5 6)
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5. -6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5. -6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5 -6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10 - 15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5. -6. 10-20
6.-7. 5-10

WREBHIME - HRERNINGER RIFR, ATERE EERAXIThEE M—ELE=S ).
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AR nE—iam, BEFIITE. BRBAARBEEZEME
BALFHERE. FITEMERELETITETE, BEHEALEA
HEGHEHRE.

S—RERHE
> FoRERARER, BEANBER. —LHKINDEFREERL
i,

I
> REFEBEEAERSE (DM | ERlEAEA
BT AL B S LSRR, B R AR AR
£, AUFUIEREREE R R EAIREALE,

> EREASRETARER, FETARERRERES, SOE
R, ERTE LD B, FEEBNEIEE L, HE
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> EOEREMSANRBAR, LGERAS, EEFs bR
R BB R AR L,

> SNSRI TS, B LR
S SHOIR T AR MINEEI00° C, AERIEE
T, BB RN R T, Wi KB YA ARIE,

> BIRRERSEERS, SEMEEEARRELERTE,

> R, WEBLANESRELH, MEBETHR,

> PR R L AR B AAL,

bt

ARRUEBBHES], ZRABFEUANRYERL, ESMRE. ZARMA

pete

%E; B: ATHRAENGSH, BEMNZHARELREEEEN
@, KRERE/RERER.

FENRE

> I7ER M. RAEISMERIETER,

> EERT, AR AILUE RIS K IR IRIS AL S .

> RMEFREERRKINERE /B REREFEEAETR
&, RERIEFEESRREREE,

> BRTESRABRESR. FRE, RRSEE eSS R
BZEWEHEE, AABEERTEREESENL (RE) . BHE
MAREARBEERIERE, FEEREABEREH, SHATLIE
REEEE.

> ERSHMENRYERNERMYE, WENEERE, SE8E
EEEMSRETEHERYRIEER.

WA 2A5E)
R ERHE (REH)
4H GANE)
B4

R

I8Es (ZEREB)
D& 4R F0 AR
4R

fitifa

B

#IK. AF
Wk, HEE
B

E#HE
HEEmE, 115, O8Ee
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6 20 - 30
6 15 - 20
7 8-12
7 15-20
6 20 - 30
7 3-8
6. 20-30
- 6. 8-10
6 10-15
6 155125
6 10-15
6 10-15
7 5-10
7 10-15
6 10 - 20
7

5-10
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